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Le Guide  illustré  des  produits  renommés  des  monts  et  mers  du  Japon relève  du  genre  des  albums
illustrés qui connaît une grande vogue au Japon à l’époque d'Edo (1600-1868). Composé de cinq
fascicules, le livre est imprimé en 1799 et publié à Ōsaka. Les produits répertoriés sont aussi bien
des   produits   naturels,   issus   de   la   chasse   ou   de   la   pêche,   que   des   produits   fabriqués   ou
transformés comme la porcelaine, le saké, la chaux, la bonite séchée, etc. L’une des raisons du
succès  de  cet  ouvrage  réside  dans   les   illustrations  de  grand   format,  réalisées  par   le  peintre
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Le genre des guides illustrés








2 L’ouvrage   se  propose  de   faire   connaître   les  « produits   renommés »  du   Japon,  une
initiative qui porte la marque de la ville où elle voit le jour. Ōsaka joue en effet le rôle
de   plaque   tournante   dans   l’économie   japonaise   de   l’époque   et   c’est   là   que   sont
acheminés   et   entreposés   nombre   de   produits   régionaux   avant   d’être   cotés   puis
redéployés dans le pays ou à l’étranger. 
3 Le  terme  san 産  ou  bussan 物産,  traduit   ici  par  « produit »  mais  que   l’on  aurait  pu
également traduire par « production », englobe aussi bien des produits naturels, issus
de   la  chasse  ou  de   la  pêche,  que  des  produits   fabriqués  ou   transformés  comme   la
porcelaine, le saké, la chaux, la bonite séchée, etc. Si l’auteur ne précise pas sur quels
critères   il  s’est   fondé  pour   les  sélectionner,   les  références  aux  diverses  qualités  du
produit donnent à penser que son intérêt se porte sur les produits commercialisés à
une grande échelle. 
4 Les   entrées   sont   assez   librement   composées   et   évoquent   différents   aspects   des
produits : les différentes dénominations — surtout s’il s’agit d’espèces naturelles —, les
provinces  renommées  pour  la  production,  le  mode  d’acheminement  vers  les  régions
centrales, les variétés existantes, leur qualité respective, la manière de distinguer les
produits authentiques des contrefaçons, les techniques de production, etc. Un des traits
remarquables  de  l’ouvrage  réside  dans  le  soin  apporté  aux  illustrations  (voir  Fig. 1).
6
Non   seulement   leur  présence  est   systématique  mais  elles  procurent  de  nombreux
renseignements sur le site, les acteurs et le processus de production.
 
Fig.1 : Scène du lavage des grains de riz, Nippon sankai meisan zue, Fascicule 1
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
5 Le contenu des notices varie d’un produit à l’autre, mais il répond à un double souci,
quelque peu contradictoire : celui de donner accès à la réalité du terrain, en rendant




Guides   illustrés  des   lieux   célèbres   (meisho  zue),  un  genre  qui   rencontre  un   succès
foudroyant à partir de la seconde moitié du XVIIIe siècle5. À travers un ouvrage de cette




Guides illustrés des lieux célèbres 










8 On  note  que  la  publication  du  Meisan zue est  concomitante  avec  la  publication  de  la
série  des  guides  illustrés  des  lieux  célèbres  de  la  région  d’Ōsaka  édités  par  le  même
Akisato :   Settsu  meishozue 摂津名所図会   (1796-98),   Kawachi  meishozue  河内名所図会
(1801), et Izumi meishozue 和泉名所図会 (1796), respectivement dédiés à la province de




la  curiosité  du  nouveau  public  des   livres.  Ce  dernier  est   issu  de   tous   les  milieux,
d’origines géographiques variées, et a pour caractéristiques d’être avide de s’instruire
et  de  partager   la  culture  des  couches  aisées.  Les  dernières  décades  du   XVIIIe siècle
correspondent en effet au moment où la population japonaise accède massivement à la
lecture. Les libraires, très actifs dans les trois grandes villes du Japon — Edo, Kyōto, et
Ōsaka —   répondent   à   cette  demande   en  proposant  des  ouvrages   écrits   en   langue
vernaculaire  dans   lesquels   les  caractères  chinois  sont  systématiquement  assortis  de




tout  genre,  permettant  à  chacun  d’assouvir  sa  curiosité  et  de  rêver  à  un  meilleur
statut6. 
 
Fig. 2 : Nippon sankai meisan zue, Fascicule 1 
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration 
 
8
Le Nippon sankai meibutsu zue : le double du Meisan
zue
10 Mais notre Guide illustré des produits renommés des monts et mers du Japon a un modèle
beaucoup plus proche. Il s’agit du Nippon sankai meibutsu zue7 日本山海名物図会 (Guide
















les  deux  ouvrages  s’inscriraient  dans   le  même  projet  éditorial  et  que   le  Meisan  zue
aurait  été  conçu  comme  une  suite  du  Meibutsu zue11.  Higuchi  argumente  de  manière
convaincante  que   le  Meisan  zue,   tout  comme   le  Meibutsu  zue,  émanent  d’une  même
famille d’éditeurs d’ouvrages, les Hirase, ayant comme nom de marchand Chigusaya 千
種屋. C’est cette maison qui détenait initialement les planches du Meibutsu zue et des
éléments  portent  à  croire  que   le  Meisan zue n’est  autre  que   la  suite  (kōhen),  dont   la
publication  était  annoncée  comme  prochaine  dans  son  catalogue  daté  de  1768.  Mais
clairement  cette  publication  a  été  retardée  et   les  planches  sont  passées  aux  mains
d’autres   libraires.  Lorsque   le  Meisan zue voit   le   jour  en  1799,   l’auteur  Tessai  comme
l’illustrateur  sont  morts  et  l’on  peut  imaginer  que  ce  retard  est  dû  à  la  nécessité  de
retravailler  un  manuscrit   laissé   inachevé.  Cela  pourrait  expliquer   l’absence  du  nom
d’auteur   et   l’accent  mis   sur   l’illustrateur,   Shitomi  Kangetsu,  dont   la   contribution










Fig. 3 : Colophon du Nippon sankai meibutsu zue, édition de Kansei 9 (1797) avec la publicité du 
Meisan zue et les noms des libraires d’Ōsaka
National Diet Library, Japan. Lien vers l’illustration 
14 Regardons d’abord la place réservée aux illustrations dans chacun d’eux. Dans les deux















Fig. 4 : Grandes bardanes (gobō) d’Iyo, Nippon sankai meibutsu zue (1797) de Hirase Tessai,
fascicule 4 




contenu  et  par   les  préoccupations  qu’il  révèle,   le   livre  se  rapproche  du  genre  des





17 Les   deux   livres   traitent   des   mêmes   genres   de   produits :   spécialités   culinaires,
spécialités artisanales, produits d’origine animale, végétale ou minérale. Mais tout se
passe comme si les sujets avaient été soigneusement répartis entre les deux pour éviter
la  redondance.  Dans   le  Meibutsu zue,  un  fascicule  entier  (fascicule  1),  abondamment
illustré, est dédié au processus d’extraction et d’affinage des métaux (or, argent, cuivre,








zue concernent  des  productions  des   régions  centrales  du   Japon   (Kinki),  et  que   les
produits de la pêche et les minéraux constituent des catégories bien représentées (20 %




19 Ainsi,   le   sentiment  d’avoir  affaire  à  une   sélection   lacunaire  ou  arbitraire  que   l’on
ressent   au   premier   contact   disparaît   si   l’on   admet   que   notre   ouvrage   est   un
complément  au  Meibutsu zue.  Le  souci  d’exhaustivité  est  donc  bien  présent  derrière
l’initiative du Meisan zue.
 
La connaissance de la nature dans le Japon de
l’époque d’Edo
20 L’un  des  traits  les  plus  frappants  du  Meisan zue est  le vif  intérêt  porté  aux  produits
« naturels », étant entendu que la distinction entre nature et artefact n’est aucunement
perceptible  dans  le  vocabulaire  utilisé  par  nos  auteurs  qui  l’englobent  sous  la  même
dénomination de sanbutsu (produit). Hormis le fascicule premier, entièrement consacré
à la fabrication du saké, le contenu du Meisan zue présente beaucoup de similarités avec
les   traités   d’histoire   naturelle.   Regroupées   en   grandes   catégories   (pierres,
champignons, produits de la chasse pour le fascicule 2, produits de la pêche pour les
fascicules 3 et 4), les entrées se succèdent, réunissant des informations les plus diverses
sur   l’espèce  naturelle   considérée.  Elles   reflètent   les  préoccupations   et les   centres
d’intérêt des spécialistes du honzō 本草 (bencao en chinois), un domaine d’étude dont
l’origine   remonte   au   début   de   notre   ère   et   dont   le   rôle   a   été   de   procurer   des













il  est  étudié  avec   ferveur  par   les   lettrés  confucéens  comme  par   les  médecins.  Son
influence   est   encore   très   nettement   perceptible   dans   le   Meisan  zue  qui   le   cite
abondamment. Le livre de Li Shizhen n’en est pas moins l’objet de lectures critiques,
soucieuses d’adapter cet immense savoir à l’environnement japonais. 
22 À cet égard, le Yamato honzō 大和本草 (La materia medica du Japon), publié en 1709 par
Kaibara Ekiken 貝原益軒 (1630-1714), est révélateur de l’approche des savants japonais.
Écrit  en   langue  vernaculaire,   le   traité   comporte  1362  entrées,   limitées  aux   seules
substances connues au Japon. Des espèces absentes du Bencao gangmu sont introduites







comestibles.  Là  encore,  des  œuvres  chinoises  en  sont  à  l’origine  et  certaines  d’entre
elles  semblent  avoir  été  connues  de   longue  date  par   les  médecins   japonais.  Dans  ce
domaine,   la  publication  du  Honchō  shokkan  本朝食鑑   (Miroir  des  aliments  de  notre
empire) de Hitomi Hitsudai 人見必大 (vers 1642-1701) constitue un événement majeur.
Achevé   en   1692   et   imprimé   en   1697,   le   livre   réunit   sur   chacune  des   substances
répertoriées dans le Bencao gangmu une somme de connaissances portant aussi bien sur














médicinales   (yakuhinkai  薬品会).   Il   est   intéressant   de   noter   que   les   premières
expositions   sont   organisées   à   Ōsaka   par   Tsushima   Tsunenoshin   津島恒之進
(1701-1755), le maître de honzō de Kimura Kenkadō 木村蒹葭堂 (1736-1802), le préfacier
de notre ouvrage. Tamura Ransui 田村藍水 (1718-1776), et son assistant, Hiraga Gennai
平賀源内   (1728-1780),   en   organisent   cinq   entre   1757   et   176220  à   Edo.  Toutes   ces
expositions sont l’occasion de mondanités et d’échanges entre savants venus parfois de
loin.  Les  objets  exposés  sont  extrêmement  variés.   Il  s’agit  de  piquer   la  curiosité  du
public par des objets exotiques, étranges ou rares. 
26 La préface signée par Kimura Kenkadō inscrit clairement cet ouvrage dans la tradition











de  consommation.  Le  shogun  comme   les  seigneurs  sont  conscients  que   le  salut  du
régime passe par une meilleure exploitation des ressources naturelles. Ainsi, l’ouvrage




La production en milieu rural au seuil du XIXe siècle
28 Il reste à nous interroger sur le contexte économique dans lequel s’inscrivent ces deux





monde  rural  évoque  avant  tout   le  travail  de   la  terre  et   la  culture  des  céréales.  Les
premiers traités agricoles (nōsho 農書) publiés au Japon sous les Tokugawa consacrent
l’essentiel  de   leurs  pages  à   la  manière  de   labourer,  semer,  récolter,  décortiquer   les
grains,  etc.  Mais  déjà,  à  l’époque  de  la  publication  du  Nōgyō  zensho 農業全書  (Traité
complet d’agriculture ; 1697)22, à la fin du XVIIe siècle, on peut déceler l’intérêt porté aux
cultures qui, comme le coton, sont destinées à être transformées puis commercialisées.





écart   s’est réduit   en  un   siècle,  mais  que   grâce   à   la  diffusion  des   techniques,  de
nouveaux  centres  de  production  régionaux  ont  émergé  et  qu’ils  sont  en  mesure  de
concurrencer les anciens sites de production.
29 Ainsi,  ce  que  ces  deux  ouvrages  nous  révèlent,  c’est  le  spectaculaire  développement
régional de ces cultures industrielles au cours du XVIIIe siècle, développement auquel les
marchands   des   régions   centrales   (Kinai),   et   plus   particulièrement   d’Ōsaka   ont
largement contribué. On peut imaginer, même si le texte n’en dit rien, que ces derniers
sont présents sur certains de ces sites de production, en tant qu’investisseurs, ou en




des  produits.  Ce   fait  est   sans  doute  à   rapprocher  de   l’évolution  du  marché  et  de
l’augmentation  de  marchands   indépendants,  originaires  des   zones   rurales,   et  non
soumis aux règlements imposés par les corporations des métiers24. Ces marchands sont
soucieux de fournir les clients privés, les restaurants, en mets raffinés. En ce sens, le
Meisan  zue est  aussi  et  même  avant   tout  un  guide  pour  gourmets  qui   se  propose
d’informer le consommateur sur la manière de distinguer les produits authentiques des
faux, sur les saisons où ces produits sont disponibles, etc. C’est à la fin du XVIIIe siècle,





31 On a vu que parmi les différences existant entre les deux ouvrages, il y avait le niveau
d’érudition.   Le   Meisan  zue  propose   non   seulement   de   présenter   le   processus   de
14
production,   mais   il   accorde   aussi   une   large   place   à   des   considérations   sur   les
différentes  variétés,   les  origines  de   la  production,   les  références  aux  classiques,  qui
donnent à penser que l’auteur cherche à aborder avec méthode et rigueur l’histoire du
produit considéré. Ce penchant marqué pour l’érudition nous amène à nous interroger
sur   l’identité  de   son  auteur,  dont   le  nom  ne   figure  nulle  part dans   l’ouvrage.  Le
colophon,  en  effet,  n’indique  que  le  nom  de  l’illustrateur :  Shitomi  Kangetsu  蔀関月
(1747-1797)26.
32 Les   publications   anonymes   ne   sont   pas   rares   à   cette   époque,   lorsqu’il   s’agit
d’encyclopédies  ou  de  guides  qui  se  contentent  de  reproduire  ou  d’augmenter  par







nom  de  Kimura  Kenkadō 木村蒹葭堂  (1736-1802).  La  postface  quant  à  elle  n’est  pas
signée et est écrite dans un japonais archaïsant inspiré de la littérature classique, ce qui












éditeur  d’ouvrages  à   Ōsaka,   connu   sous   le  nom  de  Chigusaya  Shin’emon.  Shitomi
Kangetsu   commence   sa   carrière   comme   imprimeur   à   Ōsaka   et   comme   peintre
















travail  n’est   pas   une  nouveauté.  On   en   trouve   de  nombreux   exemples   dans   des
répertoires   illustrés  publiés  à   l’époque  Genroku,  un  siècle  auparavant.  Un  ouvrage
comme le Jinrin kinmōzui 人倫訓蒙図彙 (Dictionnaire illustré de l’humanité ; 1690) se
présentait   comme  un   catalogue  de   statuts   sociaux   et  de  métiers,  dans   lequel   les
personnages étaient représentés dans leur cadre de vie avec, auprès d’eux, les outils et
ustensiles dont ils se servaient au quotidien. Certains ouvrages étaient centrés sur les
artisans. C’est le cas du Wakoku shoshoku e zukushi 和国諸職絵尽 (Catalogue illustré des
métiers  du   Japon ;  1685)  dont   les   illustrations,   réalisées  par   le  peintre  d’estampes
Hishikawa Moronobu 菱川師宣 (?-1694), se distinguaient déjà par la qualité et la taille
des   images   occupant   les   deux   tiers   de   la   page   (Fig. 5).   Le  même  Moronobu   est
également   l’illustrateur  du  Wakoku hyakujo 和国百女  (Cent  femmes  du  Japon ;  1695)
représentant  divers  profils  de  femmes  au  travail.  On  notera  que  déjà,  les  auteurs  de
cette époque étaient soucieux de recentrer le propos sur les hommes et les femmes de
l’archipel, par opposition à la Chine. La présence du mot Wakoku (le Japon) dans le titre
témoignait  du  souci  de  transposer  la  culture, jusqu’alors très  marquée  par  l’héritage
chinois. 
 
Fig. 5 : « Enduiseur » et « couvreur » dans Wakoku shoshoku e zukushi (1685)
National Diet Library, Japan. Lien vers l’illustration
37 Les illustrations de Shitomi dans le Meisan zue s’inscrivent donc dans une tradition très
riche. S’il ne peut être considéré comme novateur par ses thèmes, on peut dire que le
secret  de  son  succès  réside  dans  sa  capacité  à  réunir  en  une  seule  œuvre   tous   les
ingrédients des ouvrages précédemment cités. Les vues à vol d’oiseau de grand format
rappellent plutôt le style des illustrations des lieux renommés. Les représentations des
hommes  et  des  femmes  en  train  d’accomplir  leurs  tâches  s’inscrivent  dans  la  droite
ligne des catalogues illustrés des métiers. À la différence des ouvrages précédents qui
mettaient  en  relief  la  figure  de  l’artisan  (shokunin),  il  s’agit  désormais  de  braquer  le
16








Fig. 6 : Portrait de Kimura Kenkadō par Tani Bunchō, 1802 
Tani Bunchō (1763-1841) 谷文晁筆 [Domaine public]. Lien vers l’illustration






contemporains.  Kenkadō  est  aussi  un  collectionneur.  Son  cabinet  de  curiosités,  qui
renferme de nombreux livres et cartes, est une véritable attraction pour les savants de
cette époque. Plus que par le nombre des pièces, il semble que ce soit leur rareté qui
suscitait   l’étonnement  de   ses  contemporains31.   Il  est  difficile  d’évaluer  aujourd’hui
















1779-1802   sont   conservés, porte   témoignage   des   échanges   et   mondanités   qui
constituaient l’essentiel de son quotidien34. Parmi ses amis les plus proches, on relève
les noms des lettrés et poètes Ueda Akinari 上田秋成 (1734-1809) et Ōta Nanpo 大田南
畝  (1749-1823),  le  lettré  confucéen  et  futur  maître  du  Shōheikō,  Satō Issai  佐藤一斎
(1772-1859),   le   lithologue  Kino’uchi  Sekitei  木内石亭   (1724-1808),   les  peintres  Tani




daimyō de  Hirado, Matsura Seizan 松浦静山  (1760-1841),  un fin lettré, collectionneur






collaboration  avec  Ōtsuki  Gentaku,  spécialiste  des  études  hollandaises.  Kimura  laisse
aussi   beaucoup  de  manuscrits   inachevés   qui   reflètent   son   intérêt  prononcé  pour
l’histoire  naturelle   et  pour   les   espèces   rares   entourées  de  mystères.   L’un  de   ses
manuscrits   intitulé  Kenkadō  kinfu 蒹葭堂菌譜  (Traité  des  champignons  de  Kenkadō ;
date   inconnue)  porte  sur   les  variétés  de  champignons,  un  sujet  auquel   le  deuxième
fascicule du Meisan zue fait une large place35. 
41 La vie de Kenkadō connaît un revers de fortune brutal en 1789 lorsque le gérant de son






42 Revenons  à   la  préface.  Comme   le  veut   la  tradition,   le  préfacier  explique  qu’il  a  été
sollicité par un libraire pour rédiger la préface d’un ouvrage et qu’à cette occasion il a
été heureux de découvrir que non seulement l’ouvrage était illustré par son ami défunt
Shitomi  Kangetsu,  mais  qu’il  rejoignait  par  son esprit  un  ancien  ouvrage  qu’il  avait
commencé à composer et qu’il avait été forcé d’abandonner en raison des malheurs qui
se   sont   abattus   sur   sa  maisonnée37.   La   préface   est   curieuse   car   elle  ne   fait   pas
véritablement l’éloge de l’auteur, ni celui du libraire dont le nom est également passé
18
sous   silence.  Elle  n’évoque  pas  non  plus  d’intervention directe  de   sa  part   sur   la
composition du livre.
43 On   conclura  donc  que  de  nombreux   signes  donnent  à  penser  que  Kenkadō  a   été



















ces  domaines  n’avaient  que   très  peu   retenu   l’attention  des   lettrés   fonctionnaires











n’en  reste  pas  moins  une  source  très  fiable,  d’autant  qu’il  comporte  de  nombreuses
illustrations et données chiffrées42. Les illustrations des premières éditions du livre sont






Fig. 7 : Tiangong kaiwu (Exploitation des œuvres de la nature) de Song Yingxing 
Bibliothèque nationale de France. Département des manuscrits chinois 5563. Lien vers l’illustration
47 On  a  déjà  souligné   l’importance  des   illustrations  dans   le  Meisan  zue.  Ces  dernières
reflètent  une  maîtrise  technique   incontestable  par  rapport  à  celles  des  ouvrages  de
l’époque  des  Ming.  Un  auteur  comme  Kimura  Kenkadō est  en  possession  d’ouvrages






nom  de  Kimura  Kenkadō  est  étroitement   lié  aux  deux  éditions   imprimées   les  plus
anciennes  de  ce  livre,  conservées  au  Japon46.  En  effet,  on  sait  que  ces  deux  éditions
faisaient partie de sa collection de livres et que la plus ancienne aurait servi de base à
l’édition   japonaise   du   livre   chinois,   publiée   en   1771   à   Ōsaka   munie   de   signes
diacritiques et de lectures en kana47. Comme on le verra plus loin dans notre traduction
du Meisan zue, des passages entiers du Tiangong kaiwu sont cités, et l’auteur parfois se
dispense de le signaler. L’ouvrage de Song Yingxing est donc présent comme toile de
fond,  même  lorsqu’il  n’est  pas  explicitement  mentionné.  On  peut  dire  pour  conclure
que   le  Meisan zue se  situe au  confluent  de  nombreux  courants  éditoriaux,  et  que   le





















物類品隲,  et  celles  citées  dans   le Meisan  zue.  Mais  une  étude  plus  approfondie  est























5. Voir  par  exemple   la   liste  établie  par  SHIRAHATA Yōzaburō dans  “The  Printing  of  Illustrated
Travelogues in 18th century Japan”, in Written Texts – Visual Texts, Woodblock-printed Media in Early
Modern  Japan,   FORMANEK Susanne  and   LINHART Sepp   (ed.),  Amsterdam,  Hotei  Publishing,  2005,
p. 206-209. Shirahata inclut dans la liste le Meisan zue. 
6. Pour les généralités concernant la popularisation de la culture, voir l’introduction, dans HAYEK
Matthias and HORIUCHI Annick (ed.), Listen, Copy, Read: Popular Learning in Early Modern Japan, Leiden,
Brill,  “Japanese  Studies  Library”,  2014,  p. 1-22.  Sur   les  encyclopédies  domestiques,  voir   KINSKI
Michael,   “Treasure  Boxes   and  Mirrors:  On   the   Contents   and   the   Classification   of   Popular
Encyclopedias  from  Early  Modern  Japan”,  in  Listen, Copy, Read: Popular Learning in Early Modern
Japan, ibid., p. 71-90. 
7. Abrégé en Meibutsu zue par la suite.
8. C’est  ce  que  nous  avons  pu  constater  sur  les  exemplaires  conservés  à  la  Bibliothèque  de  la
BULAC.  Voir  l’exemplaire  du  Nippon sankai meibutsu zue,  répertorié  sous  la  cote  JAP331  bis,  et
l’exemplaire  Nippon  sankai  meisan  zue  JAP331,  rassemblés  dans  une  même  boîte.  Ce  n’est  pas
cependant le cas de tous les exemplaires. 
9. Voir son commentaire dans CHIBA Tokuji (éd.), Nippon sankai meisan meibutsu zue, Tokyo, Shakai
Shisōsha, 1970, p. 290-308. Les annotations de Chiba nous ont été utiles dans notre travail mais la
traduction  a  été  réalisée  en  consultant  en  permanence   le   livre  original.  Chiba  s’appuyait   lui-
même sur une transcription antérieure du Meisan zue datée de 1929, publiée dans la collection
Nippon zue zenshū, en même temps que le Nippon sankai meibutsu zue déjà mentionné.
10. Voir Nippon sankai meibutsu zue, introduction de HIGUCHI Hideo, Tokyo, Meicho kankōkai, 1969
et Nippon sankai meisan zue, introduction de HIGUCHI Hideo, Tokyo, Meicho kankōkai, 1969.
11. Sa position est sensiblement différente de celle de Chiba qui considère que l’auteur du Meisan
zue n’est  autre  que  Kimura  Kenkadō,  auteur  de   la  préface   (voir  plus   loin).  Les  divergences
proviennent en partie de ce que Chiba ignore que la première édition du Meibutsu zue date de
1754, et considère que les deux ouvrages ont été publiés dans la même foulée en 1797 et 1799.
Voir CHIBA (éd.), Nippon sankai meisan meibutsu zue, op. cit., p. 295.
12. Nippon sankai meibutsu zue, op.cit., p. 1-11. Voir aussi la postface du Meisan zue, qui souligne son
rôle.







en  faisant  appel  notamment  aux  méthodes  philologiques   les  plus  rigoureuses.  Les  études  qui
s’inscrivent dans ce courant commencent à être appréciées au Japon vers la seconde moitié du
XVIIIe siècle,  à  l’époque  précisément  où  le  Meisan zue est  composé.  Voir  ELMAN Benjamin  A.,  From
Philosophy to  Philology:  Intellectual  and Social  Aspects  of  Change in  Late  Imperial China,  Cambridge
Mass./London, Harvard University Press, 1984. 
16. Voir CHIBA (éd.), Nippon sankai meisan meibutsu zue, op. cit., p. 300-301.
17. Sur   l’histoire   très   longue  de   cette   science   en  Chine,  voir   MÉTAILIÉ Georges,   Science  and
civilisation  in  China  Volume  6  Biology  and  biological  technology  Part  IV Traditional  botany  and
ethnobotanical approach,  LLOYD Janet  (trad.),  Cambridge,  Cambridge  University  Press,  2015,  ainsi







l’initiative  de  Yoshimune,  Niwa  Shōhaku  丹羽正伯   (1691-1756)   reprend   le   flambeau   et   fait
aboutir le projet. En 1738, le Shobutsu ruisan est achevé avec 1054 fascicules. Il aura été réalisé en
trois étapes, la première étant le fait d’Inō Jakusui. Voir MARCON Federico, The Knowledge of Nature
and the Nature of  Knowledge in  Early  Modern Japan,  Chicago/London,  The  University  of  Chicago
Press,  2015,  p. 115-139  et  YABE  Ichirō,   Edo no  honzō :  yakubutsugaku to  hakubutsugaku  (Le   honzō
d’Edo :  pharmacopée  et  histoire  naturelle),  « coll.  Raiburari  kagakushi  6 »,  Tokyo,  Saiensusha,
1984, p. 66-71.
19. YABE, Edo no honzō : yakubutsugaku to hakubutsugaku, ibid, p. 82.
20.  MARCON,  The Knowledge of  Nature  and the  Nature  of  Knowledge in  Early  Modern Japan,  op.  cit.,
p. 207-227. 






23. TSUKUBA Tsuneharu, Nihon no nōsho, nōgyō wa naze kinsei ni hatten shitaka (Les traités agricoles
du   Japon.  Pourquoi   l’agriculture  s’est-elle  développée  à   l’époque  prémoderne ?), Tokyo, coll. 
« Chūkō shinsho », 1987, p. 123-124. 
24.  Voir  par   exemple   SMITH  Thomas  C.,   Native  Sources  of  Japanese  Industrialization  1750-1920,
Berkeley/Los Angeles/London, University of California Press, 1988, p. 15-47. 
25.  YOSHIDA Nobuyuki,  « Dentō toshi  no  shūen »  (À   la  périphérie  de   la  ville  traditionnelle),   in
Kinsei  no  kaitai  (Déconstruction   du   prémoderne),   vol. 7,   Nihonshi   kōza,   Tokyō   daigaku
shuppankai, 2005.
26. Le   colophon   indique  en   réalité  Hokkyō  Kangetsu,  une  désignation  qui   rappelle   le   titre
honorifique qu’il s’est vu attribuer. Le peintre est également connu sous le nom de Yanagihara
Genjirō 柳原源次郎. 
27. Cet  accompagnement  est  habituel  et  vise  à  faciliter  la  lecture.  En  ce  faisant,  notre  auteur
démontre une parfaite maîtrise de la langue chinoise et son excellence en tant que lettré. 
28. Le  Ise sangū meisho zue 伊勢参宮名所圖會 (1813) et le Ōmi meisho zue 近江名所図会 (1814),
Ōmi désignant une ancienne province s’étendant autour du lac Biwa.
29.  Voir   SHIRAHATA,  “The  Printing  of   Illustrated  Travelogues   in  18th century   Japan”,  op.  cit.,
p. 199-214.
30. Sur Kimura Kenkadō, on pourra consulter : ŌSAKA REKISHI HAKUBUTSUKAN (éd.), Kimura Kenkadō :
naniwa  chi  no  kyojin.  Tokubetsuten  botsugo  200  nen  kinen  (Kimura  Kenkadō,   le  géant  d’Ōsaka :
Exposition spéciale en commémoration du deuxième centenaire de sa mort), Kyoto, Shibunkaku
shuppan,  2003.  Sur  ses  activités  en  tant  que  lettré  et  marchand,  voir  ARISAKA Michiko,  « Toshi







33. Voir  la  page  dédiée  à  sa  collection  sur  le  site  du  Musée  municipal  d’Histoire  des  sciences
naturelles   d’Ōsaka,   http://www.mus-nh.city.Ōsaka.jp/collection/kenkado/stones/5/index.html
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ainsi que le chapitre 3, KAZU Tsuguto, chapitre 3 « Bussanka Kenkadō » (Kenkadō, le spécialiste
des productions), in Kimura Kenkadō, ŌSAKA REKISHI HAKUBUTSUKAN (éd.), op. cit., p. 89-90. 
34. À  ce  sujet, on  pourra  consulter :  MIZUTA Norihisa (éd.), Mizu no chūō  ni ari ;  Kimura Kenkadō
kenkyū  (Une  existence  au  cœur  de   l’eau :  recherches   sur  Kimura  Kenkadō),  Tokyo,   Iwanami
shoten, 2002, p. 41-121.
35.  L’original   est   conservé   à   la   bibliothèque   Kyōu   sho’oku   à   Ōsaka.   Voir   ŌSAKA   REKISHI




zatsuroku, reproduit dans MIZUTA, Mizu no chūō ni ari ; Kimura Kenkadō kenkyū, op. cit, p. 289-291. Sur
ses sources de revenus, voir TSUKADA Takashi, « Kimura Kenkadō to Kita horie go chōme – Kinsei
Ōsaka no toshi shakai kōzō to no kanren de » (Kimura Kenkadō et le quartier Kita horie 5 chōme :




38. Voir ŌSAKA REKISHI HAKUBUTSUKAN (éd.), Kimura Kenkadō ...., op. cit., p. 212-219
39. L’ouvrage est plus particulièrement cité dans le fascicule 5 du Meisan zue. Le titre est traduit
“Works of Heaven and the Inception of Things” in SCHÄFER Dagmar, The Crafting of the 10,000 things:




41.  YABUUCHI  Kiyoshi,  « Kaisetsu  »,   (Présentation)   in  Tenkō  kaibutsu,  SONG Yingxing   (auteur),
YABUUCHI Kiyoshi (trad. et éd.), Tokyo, Heibonsha, coll. « Tōyō bunko », 1988 (première édition
1969), p. 372. 
42. Voir   SAEGUSA Hiroto  « Tenkō kaibutsu  no  kenkyū »  (Recherches  sur   le   Tiangong kaiwu),   in
Saegusa Hiroto chosakushū (Collection d’œuvres de Saegusa Hiroto), vol. 11, Tokyo, Chūō kōronsha,
1973,   p. 120-180 ;   YABUUCHI  Kiyoshi,   « kaisetsu »   (Commentaire),   in   Tenkō  kaibutsu,   op.  cit.,
p. 361-379 et YABUUCHI Kiyoshi (éd.), Tenkō kaibutsu no kenkyū (Recherches sur le Tiangong kaiwu), 
Tokyo, Kōseisha kōseikaku, coll. « Kyōto daigaku jinbun kagaku kenkyūjo kenkyū hōkoku », 1953.




45. OKUMURA Seiji, Hiraga Gennai o aruku: Edo no kagaku o tazunete (Marcher sur les traces de Hiraga
Gennai : à la recherche de la science de l’époque d’Edo), Tokyo, Iwanami shoten, 2003, p. 57.










1 La traduction du Meisan zue est le résultat d’un travail collectif qui a débuté en 2010 et
s’est déroulé sous la forme d’un séminaire de travail mensuel. Les principaux artisans

































Le  Meisan zue contient  deux  sortes  d’illustrations.  La  première  catégorie  qui  concerne   la
grande majorité d’entre elles se présentent sous la forme de deux pages pleines en vis-à-vis.
Elles   comportent   toutes   des   légendes   qui   ont   été   traduites.   Elles   sont   désignées   par
« planche » et numérotées sous la forme : Pl. 1, Pl. 2, etc. 
La  deuxième   catégorie  d’illustrations,  de  moindre   envergure   et   sans   légende,   ont   été
ordonnées par ordre alphabétique : Fig. A, Fig. B, etc. 


























processus  de   fermentation  alcoolique.  C’est   le   levain,   introduit  au   XVIIe  siècle,  qui
constitue l’élément nouveau par rapport au saké médiéval. La qualité du saké dépend
grandement de la qualité du riz (japonaica non gluant), de son traitement, c’est-à-dire
du   degré   de   pilage,   du   blanchiment,   du   lavage,   de   la   durée   de   trempage   et   de
détrempage,  de  la  durée  de  cuisson  (toujours  à  la  vapeur),  ou  encore  du  dosage  des
ingrédients. Le saké varie aussi en fonction des conditions climatiques et de la qualité
de l’eau1. 
2 Depuis  l’aube  des  temps,  le  saké  est  loué  comme  boisson  divine.  Dans  le  Nihon shoki
(Chronique  du  Japon),  achevé  en  720,  le  saké  participe  du  mythe  fondateur  de  l’État
japonais. Tout commence par la descente sur l’archipel du dieu Hononinigi, petit-fils de
la  déesse  du  soleil  Amaterasu.  Il  y  épouse  une  princesse  qui   lui  donne  trois  fils.  La
princesse cultive du riz dans une rizière sacrée et brasse du « saké divin » qu’elle offre
au  dieu  son  époux.  Jinmu,   issu  de   leur  union,  est   le  premier  empereur  du  Japon.  Il
monte sur le trône en 660 avant notre ère. Depuis lors, le saké divin (miwa) est chanté
dans la poésie antique japonaise2.
3 Dans   l’État  régi  par   les  codes,  un  bureau  du  saké  est  chargé  de   la  fabrication  et  de
l’approvisionnement  en  saké  de   la  cour.  Cette  boisson  est  servie   lors  de   toutes   les
cérémonies et des banquets officiels3 et, à partir de l’époque Nara (710-784), elle occupe
un  rôle  prédominant   lors  des  festivités.  Bientôt,   la  consommation  de  saké,   intégrée
dans les rites shintō, se voit  attribuer une  fonction rituelle et  un caractère sacré. Le
Engishiki (Règlements  de  l’ère  Engi ;  927)  de  la  cour  de  Heian  (794-1192)  a  codifié  ce
statut. Ce document encadre la fabrication et les quantités produites du saké, énumère
ustensiles  et  récipients,  et  définit   le  protocole  des  services  des  banquets  de  cour.  Il
donne une liste de plus d’une centaine de rites shintō dans lesquels le saké est présenté
en  offrande  aux  divinités.  Ces  offrandes  se  déroulent  annuellement  dans   la  capitale
comme dans les sanctuaires des soixante-cinq provinces du pays. C’est la naissance du
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caractère  sacré  du  saké.  Son  rôle  religieux  s’est  maintenu   jusqu’à  nos   jours,  avec  la
pratique des banquets accompagnés de cette boisson4.
4 À partir de l’époque Kamakura (1185-1333), la coutume des banquets arrosés de saké
s’étend   aux  milieux   guerriers.  Ces  derniers   sont   très   rapidement   rejoints  par   les
milieux   ecclésiastiques   des   grands   monastères   du   Zen.   Par   la   suite,   quand   le
gouvernement   militaire   établit   son   siège   à   Kyōto   dans   le   quartier   Muromachi
(1336-1573),   les   trois   élites,   guerrière,  monastique   et   aristocratique,   s’y   trouvent
réunies et se concurrencent pour offrir au shogun des « banquets solennels » (onari). À
partir  du   XIVe  siècle   le   saké   occupe  une  place   centrale  dans   le  protocole  de   ces
banquets : les dîners commencent par un apéritif formel sous forme de toasts répétés et
se terminent, après les services des mets, par une séance de saké qui finit souvent en
beuverie   se  prolongeant   jusqu’à   l’aube.   Le  nombre  de   banquets   arrosés   auxquels
participent les shoguns à l’invitation de leurs vassaux peut atteindre soixante à quatre-
vingt-dix par an. Cela signifie qu’ils passent l’équivalent de deux à trois mois de l’année
à  boire  du  saké.  Les  moines zen  sont  tout  aussi friands de  cette  boisson :  on trinque







de  340  fabricants  sont  enregistrés  dans  la  ville  de  Kyōto  au  milieu  du  XVe siècle.  Ils
représentent un revenu fiscal important pour le shogun, d’autant plus que leur activité
est  menée  de  pair  avec  une  activité  bancaire.  De  nombreuses  maisons  de   saké   se
spécialisent  dans  le  crédit.  Le  saké  fait  ainsi  son  entrée  dans  le  marché  financier  et
connaît un essor économique à l’échelle du pays6. 
6 À l’époque d’Edo (1600-1867), la production et la consommation de saké atteignent des
niveaux   sans   précédent   et   représentent   un   enjeu   économique   considérable.   Les
producteurs de cette boisson sont soumis à une rude concurrence. Désormais, les plus
gros  marchands  se  concentrent  dans  la  province  de  Settsu  (qui  couvre  en  partie  les
départements   actuels   d’Ōsaka   et   de   Hyōgo).   Leur   succès   repose   sur
l’approvisionnement en saké de la capitale des shogun. Le Meisan zue indique que c’est
la  maison  Yamanaka  du  village  Kōnoike,  à  proximité  d’Itami,  qui  se  serait  lancée  la
première dans ce commerce juteux. Elle aurait été suivie par Manganjiya d’Ikeda qui
aurait   innové  en  optant  pour   la   livraison  par  bateau.  À   la   fin  du  XVIIIe,  ce  sont   les
producteurs  de  Nishinomiya,  Hyōgo,  Nada  et   Imazu  qui  ont   le  vent  en  poupe  alors
qu’Itami et Ikeda amorcent leur déclin. Le succès de leur entreprise dépend en premier
lieu de la facilité de communication avec la capitale Edo7. 
7 À la  fin du XVIIe siècle, le  volume de  saké  livré  à Edo, appelé   kudarizake, est évalué  à
640 000 taru par an, soit plus de 46 millions de litres. Dans les années 1820, ce montant a
quasiment  doublé  et  s’élève  à  1 200 000   taru.  Chaque  année,   l’arrivée  du  « nouveau
saké » est un événement qui met en effervescence la population de la capitale de l’Est8.
Mais  derrière  ces  chiffres   impressionnants,  se  cache  une  réalité  en  demi-teinte.  Les

























donnée   au   saké  produit   en  hiver11.  Mais   la   renommée   du   morohaku  de  Nara   est
éphémère et ne tarde pas à être supplantée par celle d’Itami. 
9 Le saké était à l’origine produit en toute saison. Pour la fermentation, une température
élevée  était  souhaitable,  mais  les  risques  de  prolifération des  bactéries  étaient  alors
plus élevés si bien que la saison froide a fini par avoir la préférence, même si la durée
de la fabrication s’en est trouvée allongée. Le Meisan zue évoque la distinction entre les







auparavant,  sont  parvenus  à  gagner  une  certaine  reconnaissance  de  la  haute  société
d’Edo.  Cela   répondait  d’ailleurs  aux  vœux  du   shogun  qui   souhaitait  mettre   fin  au
monopole des brasseurs du Kansai, à l’origine des prix élevés du saké dans la capitale. Il
n’en   reste  pas moins   que   ce   fascicule  du   Meisan  zue,   avec   ses   cinq   somptueuses
illustrations, retient l’attention par le caractère industriel que revêt la production de
saké dans la région d’Ōsaka au seuil du XIXe siècle, avec des ouvriers spécialisés dont





fascicule  1,  qui  s’attache  à  décrire   la   fabrication  du  saké  en  atelier,  on  s’intéresse
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essentiellement   ici   à   des   produits   naturels,   mis   sur   le   marché   sans   grandes






catégorie   (rui)  présente  dans   les  ouvrages  de  honzō.  Dans   le  Bencao  gangmu,   cette
catégorie   englobe   plus   de   160   substances,   se   déclinant   en   « métaux »,   « jades »,
« minéraux »  et  « minéraux  salés  ».  Comme  le  remarque  G.  Métailié,  les  critères  sur
lesquels  cette  classification  se  base  sont  assez   flous12.  Dans   le  Yamato  honzō  (1709),
Kaibara  Ekiken   relève  67   substances  dans  une  catégorie  appelée  « métaux,  pierres






le  sol   les   traces  d’un  passé   lointain.  Les  pierres   luminescentes,  cristallines,  ou  aux
formes   animales,   sont  particulièrement   appréciées   des   amateurs.  Cette   vogue   est
entretenue par les expositions successives de produits (bussankai) organisées à Ōsaka et
à   Edo,   où les   savants   sont   informés   des   dernières   découvertes   ou   des   dernières
importations, car beaucoup de ces curiosités sont des produits d’origine étrangère. La
publication dans les années 1773-1801 du monumental Unkonshi (Traité sur les roches)
de  Kino’uchi  Sekitei   (1724-1808)  constitue  un  moment   fort  de   la  recherche  dans   le
domaine  des  pierres.   L’ouvrage   répertorie   environ  deux  mille   espèces  de   roches,
minéraux, fossiles et objets en pierre. L’auteur du Meisan zue renvoie le lecteur à cet
ouvrage et annonce qu’il s’intéressera uniquement aux pierres servant de matériau à
ustensiles, en laissant de côté les pièces de collection, appréciées pour leur beauté. 
13 Parmi   les  pierres  décrites  en  détail,  on  trouve   la  pierre  de  Teshima,  nom  d’une   île
située dans la mer du Japon, non loin de Takamatsu (préfecture de Kagawa). Il s’agit
d’une pierre poreuse, connue pour sa résistance à la chaleur. On l’utilise notamment









tailler,  mais   résistante   à   la   chaleur,   son   usage   comme  matériau   de   construction
remonterait à l’époque des grands tertres. L’auteur mentionne ici des usages (remparts,
murs,   parapets,   …)   qui   s’expliquent   par   la   taille   massive   des   dalles.   Le   dernier






Nord,   sont  également  productrices  de  pierres  de  qualité  destinées  à   l’affûtage  des
sabres,   et   plus   accessoirement   des   rasoirs.   On   observe   que   les   progrès   dans   la
fabrication   des   sabres   ont   été   accompagnés   par   un   approfondissement   de   la
connaissance  des  pierres  à  affûter.  Les  sabres   japonais  pour  atteindre   leur  coupant
étaient polis au moyen de nombreuses variétés de pierres au grain de plus en plus fin. 
14 Un  autre  sujet  abondamment  développé  est  celui  des  champignons,  domaine  où  des
écarts  notables   sont  constatés  avec   les  espèces  connues  en  Chine.  Comme   le  note
Kaibara Ekiken : « Les champignons figurant dans le Bencao gangmu, ou dans le Xunpu
(Traité des champignons) de Chen Renyu13, diffèrent grandement des espèces présentes
dans  notre  pays »14.  Dans  son  Honchō  shokkan (Miroir  des  aliments  de  notre  empire ;
1697),  Hitomi  Hitsudai  consacre  une   large  place  à   la  morphologie  et  aux   lieux  de
production   des   espèces   suivantes :   matsutake,   hatsutake15,   shimejitake,   shishitake 





est  un  peu  plus   longue,  mais   les  notices  sont  plus   lapidaires  et  mêlent   les  espèces
comestibles  avec  des  espèces  qui,   telles   le   reishi  (ganoderme   luisant)  ou   le   babotsu
(vesse-de-loup perlée), ont un usage strictement médical. Le Meisan zue pour sa part ne
recherche pas l’exhaustivité et se concentre sur quelques espèces : le saiwatake, de son
autre nom reishi, un médicament considéré comme de bon augure, le shiitake,








ruches,   les   imitations  vendues  dans   le  commerce,   le  comportement  des  abeilles  ou
encore   la  manière  dont   le  miel  est  récolté  de   la  ruche.   Il  mettait  aussi   son  point
d’honneur  à  rectifier  l’erreur  de  Li  Shizhen  et  de  ses  prédécesseurs  qui  expliquaient
que   le  miel  était   le  produit  de   la   fermentation  de   fleurs  au  moyen  d’excréments
d’abeilles  ou  d’urine  humaine17.  L’évolution  que  fait  apparaître  le  Meisan zue se  situe
dans  le  changement  d’échelle  intervenu  dans  la  production.  L’illustration représente
un  atelier  où  s’affairent  un  grand  nombre  de  paysans,  chargés  chacun  d’une  tâche
spécifique. Le comportement des abeilles comme leurs différents statuts au sein de la
ruche,   sont   désormais   mieux   connus,   de   même   que   le   phénomène   d’essaimage.
L’apiculteur dispose de techniques pour recueillir les essaims dans la nature ou pour
éviter que des abeilles domestiquées aillent faire leur nid ailleurs. Si la production du
miel  ne  constitue  sans  doute  qu’un  revenu  d’appoint  pour  ces  paysans,  on  perçoit










vol  sur  des  territoires  réservés.  À  l’époque  du  shogun  Yoshimune,  dans   la  première
moitié du XVIIIe siècle, la fauconnerie devient une véritable institution. Elle possède une
administration  dédiée  et   la  pratique  est  ritualisée18.  La  description  donnée  dans   le
Meisan zue atteint un niveau de précision sans précédent19 et apporte un éclairage sur
différents aspects de cette pratique. Parmi les modes de capture, c’est la chasse au filet
pratiquée  dans   les  montagnes  du  Shikoku  et  visant  de   jeunes  oiseaux  qui   retient
l’attention  de  l’auteur,  probablement  à  cause  de  son  exotisme.  Les  chasseurs  qui  s’y
adonnent constituent en effet une population marginale (« ils ne se rasent pas le front
et  sont  vêtus de  lin  même  en hiver »)  et  la  capture  demande  de  la  dextérité («  il  ne
s’agit  pas  d’une  technique  facile »).  Le  processus  d’apprivoisement  et  de  dressage  de
l’oiseau   au   moyen   d’un   conditionnement   progressif   (promenades   nocturnes,
alimentation   carnée,   utilisation   de   « proies   de   proximité »)   est   révélateur   d’une
















l’ours  est  par  contre  un   ingrédient  majeur  de   la  pharmacopée  chinoise,  vendu  sans




peut  être  assailli  dans  sa  tanière,  mais  dans  un  cas  comme  dans  l’autre,  l’entreprise









20 Le   Japon  est  doté  d’un  milieu  naturel   favorable  à   la  pêche.  La   richesse  des  eaux
japonaises est due à la topographie de ce pays. L’archipel est caractérisé par l’extrême
découpure  du   littoral  et,  de  ce  fait,  présente  une   longueur  côtière  particulièrement
importante par rapport à la superficie du pays. De plus, les rivages de l’archipel offrent
d’innombrables abris pour les bateaux de pêche. C’est surtout la côte du Pacifique qui
montre   un   enchevêtrement   extraordinaire   de   caps,   de   baies   et   d’îles.   Mais   elle
comporte  aussi  des  régions  hostiles  à   la  pêche,  composées  de  récifs  abrupts  et  de




21 L’abondance  et  la  variété  des  bancs  de  poissons  qui  fréquentent  les  eaux   japonaises
s’expliquent par leurs conditions hydrologiques favorables. Au Nord, un courant froid,
l’Oyashiro,   descend   le   long   des   côtes   du   continent   asiatique.   Ces   eaux   froides
nourrissent de grands bancs de morue, de saumon et de hareng. Au Sud, le Japon est au
contraire baigné par le courant tiède Kuroshio qui amène vers le nord bonites, thons,
maquereaux,   sardines   et   anchois.   La   juxtaposition   et   le   mélange   de   masses
hydrauliques  à  des  températures  contrastées  et  la  composition  très  variée  des  fonds
océaniques   expliquent   la   grande   abondance   et   l’étonnante   diversité   des   prises.
Aujourd’hui, la pêche japonaise enregistre quatre cents espèces de poissons, coquillages











sont  disposés  perpendiculairement  à   la  côte,  en   travers  des  passages  des  bancs  de








à   la   dorade   d’Akashi   à   l’aide   de   planchettes   secouées   et   la   pêche   nocturne   du
maquereau à l’aide des torches. 
28 De manière générale, l’auteur traite dans ce fascicule de la capture ou de la collecte des
espèces  marines  suivantes :  les  perles, la  langouste,  la  sériole,  le  thon,  la  limande,  le
33
maquereau, les dorades et les huîtres. Il ne précise pas ce qui le guide dans ce choix,
mais  on  note  qu’il   s’agit   toujours  de  produits   très  populaires,  pêchés   en  grandes
quantités et dans diverses régions du Japon.
29 Dans  ce  fascicule,  le  lecteur  est  guidé  à  travers  les  provinces  d’un  point  à  l’autre  du
Japon,  à   la  découverte  de   sites   connus  pour   la  production  de  différents  poissons,
crustacés  et  coquillages.  Le   texte  renseigne  sur   les  méthodes  de  pêche  employées,
notamment  sur   les   techniques  de  capture  et   les  savoir-faire  anciens.   Il  décrit  avec
minutie   les   procédés   de   transformation   des   produits   maritimes   en   vue   de   la
conservation et de la consommation, notamment par salage et séchage. Chaque entrée







30 Ce   fascicule   présente   donc   à   la   fois   une   dimension   technique,   littéraire   et
anthropologique. Mais c’est en premier lieu un traité technique d’une rare précision.







seulement   sur   les   lieux   de   pêche,   les   modes   de   capture,   de   préparation   et   de
consommation,  mais  aussi   sur   la  qualité  des  différentes  productions.  À  propos  de






la  bonite.  Est-ce  le  signe  de  la  place  notable  occupée  par  ce  poisson  dans  le  régime
alimentaire de la population, toutes classes sociales confondues ? Si l’on en juge par la
cohérence   des   informations   que   le   compilateur   est   capable   de  nous   livrer —   en
comparaison avec les renseignements quelque peu chancelants qu’il offre sur d’autres
espèces —, l’hypothèse paraît probable. À condition toutefois de faire abstraction des
nouveaux  modes  de  consommation  adoptés  de  nos  jours,  le  plus  notable  étant  de  la
manger crue. Car c’est bien la lecture attentive du tableau que nous y trouvons brossé
de   la  vie  quotidienne  de  cette   fin  du  XVIIIe  siècle  qui  nous   fait  comprendre  que   les
moyens  de   conservation   et  de   transport  de   l’époque  nécessitaient  de   tout   autres
préparations. 
33 Ainsi   l’auteur   insiste-t-il,   à   grand   renfort  de   références  puisées  dans   les   sources
littéraires  de   toute  époque,  à  commencer  par   les  documents  historiques  du   Japon
34
ancien, sur le fait que la bonite a toujours été consommée séchée, sous forme de ces




moindres   détails,   les   illustrations   ajoutant   un   complément   précieux   à   la
compréhension   fine   du   texte,   allant   parfois   jusqu’à   l’enrichir   de   précisions
supplémentaires. Pour ce qui est des katsuo-bushi, tataki, et des produits dérivés comme
les  entrailles  salées  (shiokara)  ou  le  bouillon concentré  (nitori), force  est de  constater
que  les  préparations  telles  que  cette  description  les  retrace  sur  plus  d’un  millénaire
n’ont  guère  changé, à l’exception notable de  la bonite séchée qui s’achète  désormais
déjà   râpée,   conditionnée   en   copeaux   ensachés,   suivant   les   derniers   procédés   de
fabrication industrielle. 
34 La  tradition  se  perpétue  aussi  pour  nombre  d’autres  produits  de   la  mer  dont   il  est
question   ici :   l’holothurie   (namako),   l’oursin   (uni),   la  palourde   (hamaguri),   les  truites
(masu  et   ayu),   la   lamproie   (yatsume-unagi),   la  pieuvre   (tako)   et   le  poulpe   (iidako),
animaux que l’on apprête et consomme aujourd’hui encore sensiblement de la même
façon  que   celles  décrites   ici.  Et  cela   jusqu’aux  entrailles  —   les  abats  de   la  bonite
(shiokara),   les  viscères  de   l’holothurie   (konowata),   le  corail  de   l’oursin,   les  œufs  de
pieuvre (heriko), tous macérés dans le sel pour la longue conservation —, gourmandises
toujours   très  appréciées  comme  accompagnements  du   saké  et  qui,  du   fait  de   leur
rareté, restent des produits réservés aux gourmets. 
35 Autant les informations concernant la bonite sont claires et aisément compréhensibles
—  cela  tiendrait-il  aussi  au  fait  que  la  pêche  et  la  consommation  de  ce  poisson  sont
répandues d’un bout à l’autre de l’archipel ? — autant les descriptions des différentes
espèces de gobies (shirouo et gori) prêtent à confusion et présentent des difficultés à la











est  particulièrement  vrai  des  embarcations,  dont   la   taille  et   l’équipement  devaient
restreindre la navigation à la seule pêche côtière. On admire cependant l’ingéniosité de
certains dispositifs, tel ce leurre confectionné avec une dent de cachalot ou une corne
de  vache  et  garni  de  plumes  de  coq  pour  imiter  le  frétillement  des  sardines  dont  la
bonite fait sa proie, ou telle planchette pourvue d’une carcasse de crabe pour piéger la
pieuvre.
37 Si  nombreuses  sont  dans  ce  genre  d’ouvrage   les  citations  et  références,  qu’une  des
tâches les plus ardues du traducteur est de suivre à la trace et de sonder les textes dont
sont tirées les informations. Les sources dont nos bourgeois lettrés font aussi volontiers
que  profusément  étalage  sont  souvent  des  ouvrages  chinois  et,  exceptionnellement,
35
coréens (tel le  Tongŭi pogam de  Hŏ Chun), qui s’imposent  comme gage de  crédibilité,





la   zoologie   que   la   géographie,   la  médecine   et   la   pharmacopée,   l’alimentation   et
l’hygiène,   les  us  et  des   coutumes   locaux,   la   façon  de  vivre  et  de   s’habiller  de   la
population   —,   les   compendiums   japonais,   inventoriant   l’état   des   provinces   de
l’archipel,  ne  le  cèdent  en rien  aux  modèles  chinois.  Tout  le  savoir  de  l’époque  était
contenu dans ces compilations encyclopédiques, les Shokumotsu honzō, Honchō shokkan,





ou  nom,   les  histoires   et   topographies   locales,   les  pharmacopées   et   autres  materia
medica, dont des lettrés comme Kimura Kenkadō disposaient dans leurs collections. Cela
dit,   le  procédé   consistant  à  puiser  dans   cette  abondante   littérature   sans   toujours
vérifier  à  quoi  la  référence  citée  correspond  dans  la  réalité  peut  aussi  aboutir  à  une
fausse science fondée sur les seuls nombre et prestige des autorités invoquées.






« à  l’est  d’Ōmi »  (Kōtō 江東),  les  noms  de  la  région  du  Kantō et  de  sa  capitale  d’Edo
étant superbement ignorés. Comme l’est d’ailleurs la société des samouraïs avec ses us
et ses coutumes, tout juste gratifiée, en passant, d’une seule et brève mention.
39 La   région  du  Kansai,  et   Ōsaka  en  particulier,   jouissant d’une   solide   réputation  de
culture culinaire, il n’est pas surprenant que les animaux aquatiques qui font l’objet de
ce  fascicule,  soient  abordés  avant  tout  sous  l’angle  de  la  consommation.  Notons  que
Kimura Kenkadō, quel que soit le rôle qu’il a pu jouer dans l’édition du Meisan zue, était
fabricant de saké. Il est également connu pour son réseau de fins connaisseurs en toute






sont  respectivement  consacrées  à   la  méduse   (comme  préparation  alimentaire),  à   la
chaux (comme matériau de construction), à la porcelaine, au tissage du crêpe d’Echigo,
à   l’otarie   (comme  animal  dont   les  organes  génitaux   sont  prélevés  pour  un  usage
médicinal),  à   la   laminaire   (konbu), aux  produits  d’outre-mer,  et  enfin  aux  navires
hollandais. 
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41 Il  est  probable,  même  si  cela  n’est  pas  évident  pour   le   lecteur  d’aujourd’hui,  que   le
thème   unificateur   du   fascicule   soit   le   caractère   exotique   des   produits.   L’origine




d’Ezo   et   rarement   aperçu   ailleurs,  des   laminaires   récoltées   à   Ezo,  ou   encore  des





livre,  supposé  vanter   les  produits  renommés  du   Japon.  Mais  cette  distinction  entre
produits  d’origine   japonaise  et  produits d’origine  étrangère  n’est  peut-être  pas   le
propos  de  notre   auteur.   Il   s’agirait  plutôt  de   célébrer   l’excellence  du   travail  des
artisans,  marchands,  paysans  et  pêcheurs  des  quatre  coins  du  Japon  qui  contribuent
chaque jour à la prospérité de l’empire. C’est pourquoi, si Ezo ou la Hollande sont bien








prestige   qui   permet   d’atténuer,   voire   de   masquer   la   réalité   que   représente
l’assimilation des techniques chinoises. Les ouvrages chinois, et plus particulièrement
le   Tiangong  kaiwu  (Exploitation  des  œuvres  de   la  nature)  de   Song  Yingxing,   sont
présents   en   filigrane,  mais   la  Chine   est   rarement   évoquée   comme   la   source  des





Dans   le   second   cas,   elle   est   mise   à   tremper   avec   des   feuilles   de   chêne   pilées.
L’illustration  représente   la  pêche  des  méduses  et   leur  transport  dans  des  tonneaux
jusqu’au village où elles sont mises à macérer.
45 La chaux fait l’objet d’une notice plus détaillée, avec une référence au caractère ancien











les  sites  de  production  se  concentraient  autour  d’Arita,  à  une  dizaine  de  kilomètres
dans les terres. La production dans cette région est officiellement datée de 1616, avec la
découverte   par   un   artisan   coréen   d’un   gisement   de   kaolin   sur   le   mont   Izumi.
L’exploitation de ce gisement va ouvrir la voie à la fabrication de porcelaine blanche et
décorée,  sur   le  modèle  continental.  La  poterie  d’Imari  va  peu  à  peu  supplanter  en
quantité et en raffinement les productions existantes. Les seigneurs Nabeshima du fief
de Saga avaient la mainmise sur cette production qui connaîtra un essor extraordinaire










ou  à   l’aide  d’un   tour  de  potier,   la  première   cuisson  dans  un   four  à  biscuit,  puis
l’application  de  dessins,  de  couvertes,  et  enfin,   la  cuisson  à  très  haute  température
pendant  plusieurs   jours  dans  des   fours  à  chambres  multiples  construits  à   flanc  de




couleurs  vives  et  de  ses  décors  chargés,   les   lettrés  ne   la  considéraient  pas  comme






termes  associés  à   la  fibre  végétale.  Le  caractère  ancien  et  primitif  de  ce  produit,   la
simplicité du matériau utilisé ou encore la pureté de la neige sur laquelle les toiles sont
mises à sécher, sont autant de valeurs incarnant un Japon idéalisé.
50 On   note   cependant   que   des   passages   entiers   sont   reproduits   du   Tiangong  kaiwu








l’époque  d’Edo,  où   les  marchands  des   régions   centrales  du   Japon   sont installés   à
demeure  à  Ezo  pour   la  superviser.  L’auteur  s’intéresse  à  celles  qui  sont  ramassées
38
autour du port de Hakodate, au sud de l’actuelle île de Hokkaidō, une catégorie connue




notice du Meisan zue qui en est dépourvue. Les deux ouvrages expliquent que la
laminaire est récoltée et séchée sur place, mais qu’elle est transformée en métropole. 
 
Fig. 8 : Les laminaires de Matsumae. Nippon sankai meibutsu zue, fascicule 4 
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
52 La dernière partie du fascicule n’est pas véritablement dédiée à des produits renommés.
Il  s’agit  d’évoquer   le  commerce  avec   les  Chinois  et les  Hollandais  qui  se  déroule  à
Nagasaki et la curiosité que représente la présence de ces étrangers et de leurs bateaux.
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Partie II - Traduction du Guide illustré
des produits renommés des monts
et mers du Japon
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Préface
Traduction : François Lachaud
1 Depuis longtemps, les honnêtes hommes se sont pour l’essentiel appuyés sur la materia
medica  (honzō1)  dans   leur  étude  des  produits  des  régions.   Ils  ont   identifié  ceux  des
montagnes  et  ceux  des  mers,  sans  négligence  ni  oubli.  Telle  est  l’opinion  commune.
Depuis [la génération] de Kō Kansui2 (1609-1677) et Tō Jakusui3 (1665-1715) jusqu’à Shō
Igan4 (1668-1746) et Tō Hōsui5 (1701-1755), il ne manque pas de savants talentueux en
ces  matières.  Moi-même,   j’ai  très  tôt  profité  de   leurs   lumières,  et,  durant  plusieurs
décennies,  au   terme de  patients  efforts,   je  suis  parvenu  à  reconnaître ce  qui  était
encore   inconnu   des   hommes,   et   à   distinguer   ce   qui   jusqu’alors   échappait   à   la
classification. Au vrai, je ne ménageai point mes efforts en ma quête des choses cachées
et ma recherche des choses singulières. J’avais, voici un certain temps déjà, ouï-dire que
Tō   Jakusui   avait   composé  un   ouvrage   intitulé   Saiyaku dokudan  (Mes   vues   sur   les
collections de simples) ouvrage dans lequel il exprimait avec clarté ses conceptions, tel
qu’à   son  ordinaire.  Pourtant,  en   conçut-il  quelque   regret  ou   repentir,   le  voulut-il
garder  secret ?  Ou  bien  encore  l’avait-il  conservé  en  quelque  recès  obscur  parmi  les
monts ?  Toujours  est-il  que  ce  texte  ne  nous  est  pas  parvenu.  C’est  fort  regrettable.
D’ailleurs, je ne laissai en mon for intérieur de m’en lamenter. C’est pourquoi je pris en
secret la décision de suivre son modèle, et composai ainsi plusieurs livres d’un ouvrage
à   venir.   Je   lui   donnai   pour   titre   Meibutsu  dokudan  (Mes   vues   sur   les   spécialités
renommées).   Je  ne  ménageai  pas  mes   labeurs  et  ajoutai  détail  après  détail.   J’avais








une  grande  amertume.  Par  hasard,  un  certain-libraire-imprimeur  me  fit  mander  par
l’un de ses employés un livre illustré, et, avec la dernière des politesses, me demanda




régionaux   de   notre   pays7,   des   variétés   rares   et   des   saveurs   étranges   et   que   les
spécialités les plus renommées faisaient toutes l’objet  d’une illustration. Par ailleurs,
les détails de la fabrication [de ces produits], l’attestation historique et philologique de
leur  existence  faisaient  également   l’objet  d’élucidations  ajoutées  à   la  fin  [de  chaque
entrée].  Le  texte  se  donnait  pour  ambition  d’en  faciliter   l’accès  aux  femmes  et  aux
enfants8. C’était comme une réponse à ce que j’avais désiré autrefois. Les illustrations
étaient de la main de mon regretté ami Shitomi Kangetsu (1747-1797). Sans doute est-ce















1. Par   le   terme   honzō  (c.   bencao),   l’auteur   renvoie   ici   au  domaine  des   savoirs   relatifs   aux
substances  entrant  dans   la  composition  des  remèdes.  Les  substances  sont  d’origine  végétale,
minérale  ou  animale.  Les  premiers  traités  chinois  remontent  à  l’époque  des  Han.  Le  Classique
fondateur a pour nom Shennong bencaojing, le Classique de la materia medica du divin laboureur.




son monumental Répertoire des myriades de substances (Shobutsu ruisan), en réponse à la demande
de  son  seigneur,  Maeda  Tsunanori  de  Kaga.  L’ouvrage  inachevé  au  moment  de  son  décès  sera
achevé sous le gouvernement du shogun Tokugawa Yoshimune. 
4. Il s’agit de Matsuoka Jo’an, également connu sous le nom de Gentatsu, lettré-médecin, ayant
formé  de  nombreux  spécialistes  de  honzō dans  son  école  de  Kyōto.   Il  est  appelé  à  Edo,  par
Tokugawa  Yoshimune,  pour  collaborer  à   l’entreprise  d’inventaire  des  substances   (bussan)  du
Japon.













Pl. 1 : Poème du saké augural. 
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
Ceux  qui  ont  préparé   le  saké  divin,  ont  dressé  des  tambours,   ils  ont  dressé des



















ke  une   lecture   alternative   de   ki.   Il   existe   une   autre   désignation,   miwa :   comme
« fabriquer le saké » se dit kamosu, on a supprimé le son ka de kamosu de manière à ce
que   le   son   mi,  qui   signifie   « bouquet »,   vienne   en   tête  du  nom   miwa.   Le   Kanjikō
(Réflexions sur les mots initiateurs) affirme que le terme « saké exquis » (umasake) que
l’on trouve devant les noms de lieu Miwa ou Mimuro dans la poésie ancienne est un





aussi   l’idée  sous-jacente  de  divinité   (kami)  puisqu’ils  désignent  une  montagne  où   la
divinité  réside  et  c’est  ainsi  qu’on   les  chantait  dans   les  poèmes.  (Il  en  va  de  même
lorsqu’on  chante  dans   les  poèmes,  au   lieu  de   la  « puissante  divinité »   (chihayahuru 
kami), le « puissant kamo » (chihayaburu kamo) ou le « puissant » homme (uji)). Ce n’est




au  dieu  Ōkunitama  de  Yamato.  Ōkunitama  est  Ōmononushi,   le  dieu  de  Miwa.  C’est,
semble-t-il, à cette occasion que fut créée la fonction de préposé au saké, et ce fut le
début de l’offrande de saké aux dieux11. (Cette tradition est à l’origine de l’utilisation du
cryptomère  comme  enseigne  par   les   fabricants  de  saké12).  Plus   tard,  à   l’époque  de
l’empereur Ōsazaki13, arrivèrent des royaumes de Corée les frères Sohori, spécialistes
de la fabrication du saké. On leur conféra le titre de Maro et le surnom de Jeunes gens
Sakami.   Ils   reçurent   des   princesses   de   Yamaka   pour   épouses   et   celles-ci   furent
nommées Demoiselles Sakami. C’est ainsi que sont apparus les noms des clans Sakami
et   Sakabe.   Depuis   lors   les   procédés   de   fabrication   du   saké   n’ont   cessé   de   se




des  autorités.  Aussi,  les  brasseurs  d’Itami  ont  reçu  l’autorisation  d’apposer  un  sceau
officiel sur leur production. Encore aujourd’hui, dans les provinces lointaines, les sakés
de première qualité (morohaku)15 ne sont désignés que par le nom d’Itami. On peut donc
considérer  que   le  saké  de  qualité  supérieure  du   Japon  commence  avec   Itami  et  ne




guère  que   5   to18  à 1  koku19  et   le  vendaient  par   colportage.  Lorsque   la  production
atteignit 20 à 30 koku, la vente dans les provinces voisines ne permit plus d’écouler le
surplus,  si  bien  que,   le  chargeant  sur  des  chevaux,   ils   l’emmenèrent  pour  en   faire





Manganjiya  d’Ikeda20  et   les  producteurs  de   saké   se  multiplièrent.  Aujourd’hui   on
fabrique  de   l’excellent   saké  non   seulement   à   Itami   et   à   Ikeda,  mais également   à
Nishinomiya,  Hyōgo,  Nada  et   Imazu21,  de   la  même  province  de  Settsu.  À  part   ça,
nombreux sont les fabricants qui se firent un nom dans d’autres provinces : tous ces
















Le kōji de saké (sake kōji)
6 Jadis le blé était utilisé pour faire le kōji, ce qui explique que la graphie du caractère kōji






















Moisissure de riz (moyashi)28 
8 Il faut impérativement utiliser du riz d’une récolte ancienne. On le cuit à la vapeur, puis
on incorpore de la cendre d’orme à raison de 2 gō environ pour un volume d’1 shō de riz
étuvé.  On   enveloppe   le   tout   dans   plusieurs   épaisseurs   de  nattes   de   paille   et   on
l’entrepose pendant dix jours sur des étagères dans une chambre de fermentation [voir
Pl. 3].  Dès   l’apparition  de   la  moisissure,  on   forme  avec   l’ensemble  de   la  masse  des




Pl. 3 : Fabrication du kōji de saké
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
 
Levain (moto)29





le  dépose  sur  des  nattes  et  on   le   laisse  bien  refroidir,  puis  on   le  répartit  dans  huit
cuveaux (ou six cuveaux dans le cas du « saké des froids ») [voir Pl. 4]. On ajoute 1 to 
7 shō de kōji et 4 to 8 shō d’eau respectivement pour un volume de 5 to de riz (mais les
proportions  varient  selon   les   fabricants).   Il   faut  compter  environ  une  demi-journée
pour  que   l’eau   soit  absorbée,  puis  on   remue   la  masse  à   la  main.  Cette  opération
49
s’appelle  « le travail  à  la  main ».  Le  soir  venu  on  écrase  les  grumeaux  à  l’aide  d’une
« pelle à mélanger », cela s’appelle « défaire la montagne ». À partir de ce moment, on













Pl. 4 : Fabrication du levain de saké






diamètre35. On y ajoute du riz étuvé obtenu à partir de 8 to 6 shō 5 gō de riz blanchi36 et
du kōji obtenu à partir de 2 to 6 shō 5 gō de riz blanchi, après quoi on ajoute encore 7 to 
2 shō d’eau. Cela s’appelle le « premier levain » hitomoto. On mélange ensuite la masse




Pl. 5 : Ajouts, « milieu », « grand partage »
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
11 À ce moment, on répartit le tout dans deux cuves de 3 pieds de diamètre, et on y ajoute
encore du riz étuvé obtenu à partir d’1 koku 7 to 2 shō de riz blanchi, du kōji obtenu à




jour suivant on ajoute : la quantité de riz étuvé obtenue à partir de 3 koku 4 to 4 shō de
riz blanchi, la quantité de kōji obtenue à partir d’1 koku 6 to de riz blanchi, et un volume
d’eau d’1 koku 9 to 2 shō. (Le volume obtenu correspond à vingt-cinq fois la contenance
d’un cuveau-versoir de 8 shō38) [voir Pl. 3 et 4]. C’est ce qu’on appelle la fin du cycle des
opérations  (shimai)39.  Le  volume  total  de  riz  utilisé,  riz  et  levain  confondus,  s’élève  à




plus  que  deux   fois  par   jour.  À  ce  moment-là,  on  considère  que   le  saké  est   fait.  On
répartit  alors  le  liquide  dans  quatre  cuves  de  3 pieds  de  diamètre.  Après  huit  à  neuf
jours, on puise le liquide42 à l’aide de cuveaux puisoirs et on le verse dans des sacs, au
nombre  de  trois  cents  à  cinq  cents  à  chaque  fois,  dont  on  remplit  un  pressoir  (fune)
[voir   Pl. 6].   On   attache   de   nombreuses   pierres   à   une   poutre   et   on   presse
progressivement  le  liquide  pour  obtenir  du  saké  clair.  Du  pressoir,  le  saké  est  versé
dans une énorme cuve de clarification appelée « cuve à 7 pouces »43. Après quatre ou
cinq jours se forme un dépôt appelé « dépôt de lie brute »44. Enfin on verse le saké dans
des fûts de 4 to, sachant que 7 to et 5 shō correspondent à une charge de cheval, ce qui




ans, on utilisait pour l’ajout entre 8 koku et 8 koku 4 o 5 to47 ; il y a quarante à cinquante
ans, un volume de riz poli de 8 koku 8 to était considéré comme la quantité optimale.
Aujourd’hui on considère que la perfection est atteinte avec 9 à 10 koku de riz. Mais il
est  impossible  d’énumérer  toutes  les  évolutions  intervenues  au  cours  du  temps,  tant
elles sont nombreuses. 
 
Pl. 6 : Mélange de la masse moromi, mise en sacs, pressurage, obtention du saké, clarification







est versé  et  celui où  le  saké  est prêt, il  faut compter environ quarante  jours pour  le
« saké de l’entre deux », soixante-dix jours pour le « saké d’avant les froids », et quatre-

























riz  étant  pilé d’une  manière  extrêmement   fine56.  Pour  cette  opération,  on  évite   les
pilons  usés  et  on  utilise  des  pilons  en  bois  de  « pin  à  cinq  aiguilles  »  de  la  province
d’Owari57. Si le bout du pilon présente une concavité, les grains sont gravement abîmés.










Pl. 2 : Fabrication du saké à Itami, lavage du riz















Ustensiles nécessaires à la fabrication du saké
19 [Il  faut]  au  moins  deux  cents  cuveaux  (pour   l’ensemble  des  cycles  d’opérations),  au
moins  vingt  cuves  pour   la  fabrication  du   levain,  au  moins  trois  cuves  de  3 pieds  de
diamètre,  dix-sept  à  dix-huit  mortiers  avec  pilon  à   levier,  au  moins  quatre   cents
plateaux pour le kōji de saké. Pour les passoires à étuver, il faut utiliser du cèdre de
Satsuma débité sur quartier (masame). Il est bon que la texture du bois soit perméable.





20 On prend 1 to de cendres de bois produites dans la province Bungo et 4 shō 5 gō de chaux
de pierre65 que l’on mélange et que l’on tamise bien, puis on verse l’ensemble dans un
pot.  Avec   les  premiers  déchets  du  tamisage,  on  constitue  une  eau  trouble  que   l’on








Alcool de riz (mirin)
23 On met à fermenter dans un bac 10 koku d’alcool de riz (shōchū), 9 koku 2 to de riz gluant
et 2 koku 8 to de kōji69. Le jour suivant, on remue la masse avec une pelle à mélanger et
on mélange environ sept fois, tous les quatre ou cinq jours. Si l’opération est effectuée
au printemps, elle s’étend sur une période de vingt-cinq jours. Jadis, on remuait tous les
sept   jours.  Pour  fabriquer  l’alcool  de  riz  hon’naoshi,  on  prend  10 koku d’alcool  de  riz
54




24 On  laisse  tremper  dans  l’eau  2 to de  riz  complet  pendant  une  nuit.  Après  l’avoir  fait
cuire à la vapeur, on le transvase, encore chaud, de la passoire à étuver dans une cuve



































Pl. 7a : Marques figurant sur les emballages en nattes de paille des maisons d’Itami. Liste abrégée. 
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
 
Pl. 7b : Marques figurant sur les emballages de bâches de paille des maisons d’Itami. Liste
abrégée. 





3.  Kojiki,  première  chronique  du   Japon,  712.  Selon   le  Kojiki  (fascicule  Chū,  épisode  sur  Ōjin),


























13. Ōsazaki  est   l’empereur  mythique  Nintoku,  r.  313-399,  selon   le   Shinsen  shōjiroku  (Nouveau
registre des familles ; 815).
14. Settsu, ancienne province située à cheval sur les départements d’Ōsaka et de Hyōgo.







qui  deviendra  plus  tard  l’une  des  familles  les  plus  riches  d’Ōsaka.  Il  s’agit  d’un  véritable  clan,
comptant plus de dix branches, qui a bâti au départ sa fortune grâce à la production et à la vente
de  saké  et  qui  s’est  par   la  suite  spécialisé  dans   les  transports  maritimes  et  dans   le  domaine















28. Ce  qui  est  appelé   ici  moisissure  de   riz  n’est  autre  que   l’aspergillus  orizae,  un  agent  qui
provoque la fermentation. Ce procédé, qui dure une dizaine de jours, est la première étape dans
la  fabrication  du  saké,  avant  la  fabrication  du  kōji.  Voir  ABÉ Yoshio,  « La  fabrication  du  saké :
processus  biochimique  et  procédé  technique »,  in  Des mérites  comparés du saké et du riz,  op.cit.,
p. 233-238,  au  sujet  de  la  bio-chimie  du  saké ;  et  ABÉ Yoshio,  « Anthropologie  comparée  d’une
céréale majeure asiatique : le riz », Séminaire à l’EHESS, Centre d’études sur la Chine moderne et
contemporaine, 2008-2009, 2009-2010, inédit, sur la fermentation du riz.
29. Nous   traduisons   moto par  « levain »  pour   faciliter   la  compréhension.  Le   terme   japonais
signifie « base ». Pour l’interprétation du mode de fabrication, voir ABE Yoshio, « La fabrication
du   saké :   processus   biochimique   et   procédé   technique »,   in LEGGERI-BAUER  Estelle,   BÉRANGER
Véronique, BRISSET Claire-Akiko (éd.), Des mérites comparés du saké et du riz, Paris, Diane de Selliers,
2015, p. 233-237.
30. Le procédé de fabrication du levain dure trois jours.
31. Ni-koku iri no oke, grandes cuves d’une capacité de 360 litres, comme celles que l’on voit sur la
planche 1. 
32. Littéralement :  un   savoir-faire  aussi  difficile  que   la   fabrication  de   l’oxyde  de  plomb,  un
précieux colorant. 
33. La fabrication du levain moto, troisième étape dans la fabrication du saké, dure environ douze







38. Les  cuveaux  versoirs   bonburi sont  des  cuveaux  d’une  capacité  de  8  shō (14,4 litres)  et  sont
utilisés pour transvaser la masse dans de très grandes « cuves de 3 pieds » de diamètre (sanshaku-
oke).











du  saké,  après  obtention  du   liquide  épais   fermenté.  Voir  YUNOKI,  Sakezukuri  no  rekishi,  op.cit.,
p. 41-42. 
















majorations respectivement de 5 shō (9 litres) pour les premiers ajouts au premier levain, de 1 to 
(18 litres) pour les ajouts intermédiaires et de 1,5 to (27 litres) pour les ajouts finaux.
50. Le botai a été développé par le temple Bodaisanji de Nara, mais il était considéré comme de





52. Himeji,  ville  castrale,  chef-lieu  du  fief  du  même  nom,  située  dans   l’ancienne  province  de
Harima (actuel département de Hyōgo), donnant sur la mer Intérieure.
53. Awaji  est  le  nom  d’un  fief  couvrant  l’île  d’Awaji,  située  dans  la  mer  intérieure  de  Seto,  et
ayant une superficie de près de 600 km2. 
54. Akita est le nom d’un fief situé dans la province de Dewa, au nord du Honshū, administré à




dans des provinces éloignées) ; voir CHIBA, Nippon sankai meisan meibutsu zue, op.cit., note 36, p. 25. 
56. Le taux de pilage s’élevait aux alentours de 50 % pour le riz blanc destiné à la consommation,
mais il était supérieur, de l’ordre de 70 %, pour le riz destiné à la fabrication du saké. La quantité





CHIBA, Nippon sankai meisan meibutsu zue, op. cit., note 37, p. 25-26.















67.  Il  s’agit  d’une  technique  proche  de   la  pasteurisation,  consistant  à  chauffer   le  saké  à  une
température peu élevée (60°) pour le conserver. YOSHIDA, Sake, op.cit., p. 143.
68. Le terme renvoie au saké traité pour la conservation, différencié du namazaké ou saké frais.











du  pays  sous  l’égide  du  sanctuaire  principal  situé  au  mont  Atago  au  nord-ouest  de  la  ville  de
Kyōto. Cette fête est célébrée encore aujourd’hui tous les ans du 23 au 28 août.
































































1 Les  pierres  constituent   l’ossature  des  montagnes.  Selon   le  Wuli  lun  (Discours  sur   la
raison des choses), « la pierre est une quintessence de terre, une concrétion de souffle
vital ; les pierres que produit le souffle vital sont à la terre ce que sont les tendons, les
vaisseaux,  les  ongles  et  les  dents  au  corps  humain  »1.  La  consistance  des  pierres  est
cependant loin d’être identique dans toutes les montagnes de toutes les provinces. Ceci
tient  à  la  variété  des  terrains  et  des  climats,  dont  il  est  certain qu’ils  influent  sur  la







pierre. Dans  une  province  d’Italie  aussi,  se  trouve  une  source  étrange :  tout  ce  qui  y
tombe au bout d’une quinzaine de jours commence à sécréter une peau en pierre qui
l’entoure entièrement. Il est aussi un lac dans un pays à l’ouest de l’Europe. Lorsqu’on y







dans  l’Azuma kagami (Miroir de l’Est)6 pour  l’an  7  de  l’ère  Hōki  ou  pour  l’an  1  de  l’ère






que  les  ouvrages de  médecine  appellent  sekka9. En somme, il  s’agit  dans  tous ces cas
d’agglomération de matière. 
2 En  ce  qui  concerne  les  espèces  de  pierres :  stalactites,  pierre  d’aimant,  arsénopyrite,
stéatite,   arsenic,   salpêtre,   calcite,   marbre   blanc,   pierre   ponce   et   autres   pierres













(aller  au  fond,  couler)  ou  encore  de  l’expression  vernaculaire  shikkari (avec  force)  et
signifie « accrétion ». Iha12 (rocher) signifie « dent de pierre » i-ha. Comme le montre le










l’Ouest,   les   pierres   de  Mikage,   Tatsuyama   ou   Teshima   sont   utilisées   comme   des
matériaux  pour   servir   aux  besoins  de   l’homme   et  ne   sont  pas  de   simples  pièces
d’ornement. Je vais parler de trois ou quatre de ces variétés et laisserai de côté le reste.
La pierre d’Izumi14 est toujours de couleur bleue, d’un grain fin, et on s’en sert pour les
stèles   inscrites.  La  pierre  qu’on  extrait  depuis  peu  dans   la  province  d’Awa15,   lui  est
apparentée. Cette pierre ressemble à la pierre de Nabukawa, elle est de couleur verte et
a   la   forme   de   fines   planchettes.   Sa   consistance   est   tendre.  Dans   la   province   de
Yamashiro16, on trouve aussi la pierre de Kurama, celle de la Kamogawa ou encore celle
du Seikanji. On les utilise comme dalles de jardin ou rochers décoratifs, on en fait des
vasques  et  on  admire  la  couleur  qu’elles  prennent  lorsqu’elles  sont  mouillées.  D’une


















Pl. 8 : Pierre de Teshima de la province de Sanuki
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
6 La raison pour  laquelle  on creuse  ainsi est que  cette  pierre  est enveloppée dans  une





comme   il   faut   franchir  une  montagne  pour   revenir  de  cet  endroit,   la  plupart des
ustensiles sont fabriqués sur place et transportés ensuite. Il s’agit de margelles de puits,





Pl. 9 : Idem. Atelier de Teshima
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
7 Au  demeurant,   cette  pierre   se   trouve  partout  dans   les  montagnes  de   la  province
d’Izumi  et  c’est  de  cette  pierre  qu’est   faite   la  grotte de  Kōbō  daishi  du  Zentsūji  à
Iyadani20.
8 Le grain de cette pierre est semblable à du gravier aggloméré. Elle ressemble à la pierre
ponce  et  son  grain  est  aussi  grossier.  Aussi  lorsqu’on  en  fait  des  baquets  à  eau,  elle
laisse passer l’eau et ne la garde pas. En revanche, elle n’éclate pas au contact du feu. La








en bordure  de  mer, son  grain est  semblable  à  des grains de  riz et  sa consistance  est






















Pl. 10 : Pierre de Mikage de la province de Settsu



















12 Les  blocs  non   taillés  peuvent   être  des  « grandes  vasques »   (ōhachi),  des  « vasques
moyennes » (chūhachi) ou des « petites vasques » (kohachi) (Cet emploi du mot hachi a
pour origine l’expression « vasque à ablution » (chōzubachi), mais il est très large et peut
désigner  toutes  sortes  d’objets  comme  des  fondations  de  piliers  ou  des  conduits  en
pierre). On appelle zunashi31 les blocs ronds d’environ 1 pied 5 pouces de diamètre, ceux
qui  sont  plus  gros  sont  dits  « pierre  unique »   (hitotsu ishi).  On  appelle  encore  « six
hommes » (rokunin) les blocs qu’on charge par six dans un chariot. Les « châtaignes »








« petite  découpe ».  On  parle  aussi  de  «  découpe  en   longueur »  (nobe,  pour   les  blocs















ce  sont  ceux-là  que   l’on  exploite  aujourd’hui,  alors  que   les  montagnes  d’accès  plus
difficile restent inexploitées. Le Sanctuaire de pierre38 est de la pierre de Tatsuyama, et
on exploite intensivement les carrières des environs, l’endroit étant facile d’accès. La
méthode  d’extraction  est  partout   identique,  aussi  me  dispensé-je  d’illustration.  La
couleur est un mélange des cinq teintes39. Les pierres extraites sont toujours taillées en
longueur. On utilise cette pierre pour construire des rigoles, des quais de rivières ou de
canaux  ou  bien  encore  pour  des  dalles  servant  à  délimiter   les   jardins,  des  murs  de
résidences, des enceintes de jardins, mais pas pour d’autres usages. Leur taille va de 3-4
à 7-8 pieds. On appelle « 5-6 » les pierres d’environ 5 pieds sur 6, et « 5-7 », celles de
5 pieds  sur  7.   Il  existe  également  de  nombreuses  pierres  encore  plus  grandes.   (Des
ateliers de tailleurs sont disposés dans le village de Shioichi40, au pied de la montagne.




Pierres à affûter 砥礪
On appelle shi 砥 les pierres à grain fin et rei 礪 les pierres à gros grain.
15 Le dicton dit : « Les pierres à affûter ne se trouvent pas plus loin qu’à 5 lieues autour du
palais   du   souverain,   c’est   autour   de   la   capitale   qu’on   les   extrait   »,   ce   qui   est




les  environs  de  Saga,  à  Narutaki  et  à  Takao,  sont  de   la  meilleure  qualité  dans  tout
l’Empire  et  en  effet  on  en  trouve  rarement  de  la  même  qualité  ailleurs.  Celles  qu’on
extrait   à  Harayama,   aux confins  des  provinces  de  Yamashiro   et  de  Tanba41,   sont




qualité   supérieure,   qu’on   peut   utiliser   sans   la  mouiller.   La   pierre   de  Nakura   en
Mikawa45 est  blanchâtre  avec  des  mouchetures.  La  pierre  à  affûter  d’Echizen 46 est







quelque  7 lieues  au  nord-est  de  Kyōto  et  forment  une  montagne  de  7  lieues  de  tour.
Dans la province de Tanba, on trouve les pierres d’Inokura, Saiki, Ashinoyama, Ōgitani,





affûter  de  grain  moyen  (nakato),  sont  toujours  mêlées  à  la  terre  et  aux  roches  de  la
montagne.   Aussi   perce-t-on   une   galerie   au   pied   de   la montagne   et   creuse-t-on
profondément, ouvrant ici et là des fenêtres, le long de la veine, en s’éclairant avec des
lampes à huile en conque de turbot cornu qu’on tient à la main, tout comme on creuse
une  galerie  dans   les  mines  métalliques.  Quand   la  veine  est  épuisée,  on  enlève   les
boisages   et   on   laisse   la  montagne   s’effondrer.  Aussi,  même   en   temps   ordinaire,





















Pl. 11 : Carrière de pierres à affûter





uchigumori, on  utilise  de   la  pierre  d’affûtage  concassée   (uwahiki)  pour  conférer  à   la
surface un éclat ciel nuageux. (Le uwahiki est de la pierre uchigumori réduite en poudre.
On l’appelle aussi Narutaki no jitsuya [terre à lustrer de Narutaki] et on l’utilise avant la
pierre d’Inokura. Une autre appellation est kaki.)
22 Pour  les  rasoirs,  on  les  dégrossit  d’abord  à  la  pierre  de  Karatsu,  Shiro’uma,  Aomiko,
Chamiko  ou  Amakusa,  puis  on  les  polit  à  la  pierre  de  Narutaki  ou  Takao.  Quant  aux
couteaux, s’il agit de couteaux à tabac, on commence avec de la pierre Daikuchi, puis on
les affûte avec de la pierre Hirao ou Somata, sans aller jusqu’à un polissage fin. Quant
aux   couteaux  à   légumes   comme   l’usuba  (à  deux   tranchants)  ou   le   nagatana  (à  un
tranchant),  on  dégrossit  au  Daikuchi,  Shirouma,  Aomiko,  Chamiko,  Shiroiyo,  puis  on






de  Yamashiro ;  pour   les  petits  couteaux,   la  pierre  de  Minamura ;  pour   les  objets  en




principaux  produits.  En  matière  de  façonnage,  on  dit  qu’il  convient  d’appliquer  une
matière dure à une matière tendre et inversement, mais en fait certaines qualités de
pierre  conviennent  naturellement  à  certaines  qualités  de  métal  et   il  est  difficile  de
donner un principe général.
 
Variétés de champignons 
23 On  appelle  kin 菌  ou   jin 蕈   les  champignons  qui  poussent  en  terre  et   sen ceux  qui
poussent  sur  les  arbres.  Le  dictionnaire  Wamyōshō  (Répertoire  ordonné  des  noms  du
Yamato)51 donne  la  lecture   take pour  le  caractère   kin,  et  ki no mimi (oreilles  d’arbre)
















L’appellation  courante  est   reishi.  On   l’appelle  aussi  kameisō  (herbe  des  mandarins),
fushisō (herbe d’immortalité),  fukusō (herbe de bonheur). Les lectures japonaises sont
katode take, sakikusa.
25 Dans   le   Bencao  gangmu,   on   trouve   l’appellation   goshikidake  (champignons   de   cinq
couleurs). Il s’agit d’un remède merveilleux. Depuis que les quatre vieillards chenus du
Mont Shang57 ont ramassé et consommé ces champignons saiwatake, ils sont devenus la
nourriture  de   tous   les  ascètes  des  montagnes.  Outre   les   cinq   couleurs,   il  y  a  des





une  teinte  rouge, et  à maturité, brun-mauve. Le  pied  est noir  et  luisant. L’envers du
chapeau n’est pas découpé, mais lisse. Quant au goût, aux cinq couleurs s’ajoutent les
cinq  saveurs.  Ce  champignon  est  une  plante   faste,  qui  s’épanouit  trois   fois   l’an.  Le
Engishiki (Règlements de l’ère Engi) le mentionne aussi dans le chapitre consacré aux








quelque  600  variétés  de  saiwatake,  dont  les  plus  rares  sont  décrites  en  détail  dans le
Bencao gangmu. Dans la province de Tanba, on offre ces champignons pour célébrer un
départ en voyage. À Ise, on les appelle mannen take (« champignons de dix mille ans »)








28 Ceux   que   l’on   produit   dans   la   province   de   Hyūga61  sont   considérés   de   qualité





viennent.   Il  arrive  aussi  qu’on  en  produise  en  abattant  des  chênes.  Après   les  avoir
cueillis,  on   les  sèche  non  pas  au  soleil  mais  en   les  passant  à   la  flamme  pour  qu’ils
conservent leur parfum. On appelle kiboshi (séchage sur pied) la technique consistant à
sécher les champignons alors même qu’ils poussent encore sur l’arbre : ils sont alors
d’une   saveur  exquise.  Leur  nom  chinois  est  kajin  (« champignon  domestique) ».  La
forme est semblable à celle du matsutake et les spécimens authentiques sont ceux dont





le  tonnerre  ne  gronde  pas,  on  prend  une  grande  cognée  et  on  en  frappe  les  arbres.
Aussitôt les champignons se mettent à pousser ». Cela ressemble à la méthode utilisée
pour cultiver les shiitake (« champignons parfumés »). Aujourd’hui, les shiitake produits







besoin  d’arroser   le  bois  avec  de   l’eau  de  riz.  Cependant   les  champignons  poussent
d’abord  en  petit  nombre,  et  ce  n’est  généralement  qu’à   la   troisième  année  que   la








sélectionnés  parmi  ceux  de   la  catégorie  « parfum  de  printemps »  et  appelés  ainsi  à
cause de leurs lamelles de blanc pur. 
 
Champignon de roche (iwatake)68
Autre nom : sekishi
29 À Kumano, au sommet du Pic du Tengu69, se trouve un énorme rocher. Là poussent en
grand  nombre  des   champignons  de   roche.  On   les   trouve   toujours   sur  des  pentes




ou  bien  on  monte  dans  des  nacelles  de  cordes  suspendues  aux  branches  d’un  arbre,
comme on peut le voir sur l’illustration. [voir Pl. 12] Quoique cela soit effrayant à voir
de loin, c’est bien plus aisé que de grimper aux arbres à la manière des singes. C’est




Pl. 12 : Champignons de roche de Kumano




La   province   de   Yamashiro   produit   de   bons   matsutake  (champignon   des   pins).   Ces


































est  une  variété.  Une  autre  variété  produite  au  printemps  est  appelée  « champignon  de  la
fauvette »  ou  encore  sakutake.  À  Tanba,  on  l’appelle  akatake,  à  Nara,  shichōtake.  Le  ogitake
(« champignon des roseaux ») est un shimeji qui pousse dans les roseaux. Il pousse vers le
neuvième mois.

















provinces.  Parmi  tous,  c’est  Kumano  dans  la  province  de  Kii  qui  occupe  la  première










des  grands  arbres.  À  Kumano,  ces  miels  sont  appelés  « miel  de  montagne »  et  sont
considérés  de  qualité  supérieure.  On appelle  « miel de  roche », le  miel qui  se  dépose
dans les rochers. Quant au miel qu’on récolte d’abeilles élevées à la maison, comme on
doit  chaque  année  vider   le  contenu  du  nid,   il  a  moins  de  goût.  On   l’appelle  « miel
domestique ». Celui  qu’on  obtient  en  séchant  le  nid  au  soleil et  qu’on  recueille  en le
laissant s’écouler dans un récipient, est appelé « miel d’écoulage » et il est de qualité
supérieure. Le nom chinois est shōmitsu (« miel cru »). (Une autre méthode consiste à
mettre  le  nid  dans  une  cuve  et  en  extraire  le  miel  en  le  faisant  chauffer  sur  du  feu.
Cependant il est essentiel de trouver très exactement la bonne chaleur.) On peut aussi
prendre   le  nid,   l’écraser  et   le  découper  avec   les   larves,  ajouter  de   l’eau  et  porter  à











Noms   chinois :   kazoku  « pirates   des   fleurs »,   mikkan  « eunuques   du   miel »,   ōyōdo
« porteurs royaux », kabai « marieuses des fleurs »







Pl. 13 : Abeilles de Kumano
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
35 Il y a des règles concernant la dimension de ce baquet ou de cette boîte. Cependant elles
sont  différentes  selon  les  provinces.  Voilà  ce  que  j’ai  entendu  au  sujet  d’une  maison




scie,  sans  raboter.  L’épaisseur  des  planches  est  d’environ  4   lignes.  On  fixe  des  deux
côtés de la boîte des anses assez solides qu’on attache fermement avec de la corde, faute
de quoi, la boîte devenant par la suite très lourde, il arrive qu’elle tombe et se fracasse.











tournées  vers  le  bas.  Elles  sont  construites  de  manière  à  remplir  tout  l’espace  de  la
boîte et les trous sont tournés vers le côté, un peu comme les pigeonniers qu’on voit
près des maisons. Les abeilles commencent à construire par le haut de la boîte en forme
de  demi-lune.  Puis  elles  vont  jusqu’en  bas  de  la  boîte,  remplissant  tout  sur  les  deux
côtés. L’épaisseur du nid est d’environ 1 pouce 8 bu ou 2 pouces. Des deux côtés elles
ouvrent des trous hexagonaux en grand nombre dont l’aspect rappelle les parois de la






grands et  se  mettent  à  aller  et  venir  en volant,  elles  stockent  aussi du  miel  dans  les
alvéoles  qu’ils  ont  libérées.  Le  miel  est  au  début  une  liqueur  très  peu  sucrée.  Mais  à
mesure  que  les  abeilles  déposent  le  miel,  avec  le  passage  du  temps,  la  saveur  sucrée
s’accroît de jour en jour, comme cela se passe quand on brasse du saké. Quand l’alvéole














outre,   il  y  a  une  dizaine  d’abeilles  noires,  qu’on  appelle   les  ouvrières.  Elles  gardent
l’entrée  du  nid  et  surveillent   les  mouvements  des  autres  abeilles.  Quand  des  sujets
tentent  de  pénétrer  dans   la  ruche  alors  qu’ils  n’apportent  pas  de   fleurs,  elles   leur
reprochent  leur manque  de  zèle  et  leur interdisent l’entrée dans la ruche. En cas de
tentative   répétée,   elles   finissent  par   tuer   le   coupable,   tout   à   fait   comme   si   elles








s’éloignent  de  quelque  5  à  10  travées  et  vont  se  fixer  sur  la  branche  d’un  arbre,  les






abeilles  de  respirer.  Dans  le  cas  contraire,  beaucoup  meurent.)  L’essaim  recueilli  est
transféré  dans  une  boite  préparée  à   l’avance.  C’est  ce  qu’on  appelle  « séparation  de
nids »,  un  peu  comme   la   formation  de  branches  cadettes  dans  une   famille.  Si  des
abeilles s’envolent précipitamment et se séparent du groupe au moment où il tombe
dans   le   sac,   elles   cessent  d’appartenir   à   l’escorte  du   roi   et  ne   savent  plus  où   le
rejoindre.  Lorsqu’elles   reviennent  à   leur  nid  précédent,   les  autres  abeilles   leur  en
interdisent strictement l’accès, les combattent et les tuent, comme si elles voulaient les








et  reviennent  dans  leur  niche  originale.  Ainsi,  dit-on,  on  peut  les  élever  d’année  en
année.
 



















cours  de  nombreuses  années.  Les  gens  du  pays,  pour   le  récolter,   le  font  s’écouler  à























nommé   ibokurai  qu’on   lâche   dans   les   branches   de   l’arbre   ibota87  et   qui   sécrète
spontanément  sur   les  branches  une  cire  de  couleur  très  blanche.  Cet   insecte  ne  se
trouve que dans la province de Mutsu et dans aucune autre. Aussi ignoré-je quelle est
précisément sa forme. Aujourd’hui, dans les autres provinces, ce qu’on appelle « cire
blanche »  est  de  la  cire  d’arbre  à  laque  blanchie  par  exposition  au  soleil.  Quant  à  la
pommade  vendue  par  les  apothicaires  sous  le  nom  de  « cire  blanche »,  c’est  du  miel
d’abeille blanchi. Il ne s’agit pas là non plus de produit authentique. On trouve l’arbre
ibota en abondance dans de nombreux endroits. Ses feuilles sont petites et ressemblent
à  celle  du  chèvrefeuille   japonais88.  En  été,  de  petites  fleurs  blanches  se  forment  aux
extrémités des branches, puis des fruits. Quand ils mûrissent, ils deviennent noirs et
ressemblent à des crottes de rats. En hiver, les feuilles tombent. Lorsqu’on enduit de






















terreurs  nocturnes  des  enfants.  C’est  le  même  animal  que  le  poisson  noir  qui  habite
dans les hautes sources du pays de Min, mentionné dans le Wuli xiaozhi (Aperçu sur le









Pl. 14 : Salamandres
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration






Ka’itsūshōkō  (Considérations   sur   les   échanges   commerciaux   avec   la   Chine   et   les





48 Il  s’agit  d’une   liane,  dont   la  racine,  appelée  « racine  de  puéraire »,  est  comestible.
Réduite en poudre, on l’appelle « poudre de puéraire ». Celle qu’on récolte à Yoshino





49 Les   feuilles  de   la  puéraire  ressemblent  à  celle  du  haricot,  à  trois   folioles.  Elles  ont
parfois une forme triangulaire, comme celles du haricot azuki101. Les tiges comme les




avoir  éliminé  le  jus,  on  les  pile  soigneusement  avec  un  mortier  en  métal  jusqu’à  les
réduire en une fine poudre, qu’on filtre par lévigation. Ensuite la poudre est exposée au





Pl. 15 : Puéraires de Yoshino









le   fouet.  Autrefois  on   fabriquait   les   fouets   avec   cette  plante,  d’où   le  nom.  Si   les
vêtements de deuil sont appelés fujigoromo, c’est qu’ils étaient faits en toile de puéraire.








la   famine.  C’est   grâce   à   elle  que  Boyi   et   Shuqi   eurent   la   vie   sauve   sur   le  Mont
Shouyang105.  (Un  produit  contrefait  est  obtenu  par   l’addition  de  gluten  (namafu).  Le
goût en est très mauvais.) 
54 La  poudre  de  puéraire  a  de  multiples  autres  usages.  Elle  sert  à  préparer  des  mochi
(boulettes) ou des suiton (boulettes en potage). On peut l’ajouter à du fard blanc ou s’en








Grenouille rouge (Grenouille de montagne)106
56 Beaucoup  proviennent  des  provinces  de  Yamashiro  et  de  Saga  ou  encore  de  celle  de
Tanba ou de la montagne de Sayo à Harima. On en trouve également à Kanzaki dans la
province de Settsu, mais celles-ci sont d’une nature médiocre. D’une manière générale,






Pl. 16 : Grenouille rouge




fausses.  Dans   le  Bencao  gangmu,   il  est  question  d’une  grenouille  de  montagne  plus









Insecte de la Vitis ficifolia109
Autre nom de cette plante : vigne sauvage
58 Celui  qui  provient  de  Takagamine  dans   la  province  de  Yamashiro   est  de  qualité
supérieure.  La   liane,   les  feuilles,   les  fleurs,   les  fruits  de   la  Vitis  ficifolia sont  en  tous
points semblables à ceux de la vigne. C’est de cette plante qu’il est dit dans le Shijing









Pl. 17 : Insecte de la Vitis ficifolia de Takagamine









fait  du  vin :  c’est   le  « vin  exquis  parfumé  au  curcuma »  dont   fait   l’éloge   le  poème
Tang112.









Kami-Kurokawa,   Ōsawa,   Tomisawa,   Aburata,   Tokkai,   Ōtsume,   Yamata   et   d’autres
endroits encore de la province de Mutsu115. Les autours qu’on capture dans le district de
Shinobu  de  la  province  de  Mutsu  sont  tous  appelés  « autours  de  Shinobu ».  L’autour
vient de Corée et on l’utilise pour chasser les grues et les oies sauvages. L’élevage de
l’autour a pris son origine en Corée et il y a un ouvrage intitulé Yōkotsuhō (Méthode
pour  élever  les  autours  et  les  faucons)116.  Ainsi,  lorsque  sous  le  règne  de  l’empereur








62 Ceux  qui  élèvent  et  dressent   les  autours   les  capturent  généralement  quand   ils  sont
encore  dans   leur  nid.  Cependant  à  Oyamada  dans   la  province  d’Iyo,  on  attrape   les
autours à l’aide de filets. C’est une grande montagne qui s’étend sur trois provinces :
Iyo, Tosa et Awa117 et comme les autours lors de leurs migrations se dirigent vers les
hautes  montagnes,  on   les  trouve  toujours  à  cet  endroit.  On  estime  que   les  autours








un   long   fil.  À   l’aube  quand   l’autour  quitte   les   cimes  des   arbres  pour   chasser   sa
nourriture, un chasseur dissimulé derrière une palissade tire sur le fil du serpent et le
fait mouvoir dans la direction du passereau, qui prend peur et commence à s’ébattre. Il






Pl. 18 : Capture d’un autour à l’aide d’un filet tendu





qu’on  attrape  en  ce   lieu  sont  souvent  des  haitaka119,  dits  aussi  hashitaka,  et  ce  sont
souvent des femelles. Ils excellent à la chasse aux canards, aux hérons. Leur aspect est
semblable  à  celui  du  gros  autour,  mais  ils  sont  de  taille  plus  petite.  Leurs  plumages
comportent toutes sortes de motifs. Après les avoir ainsi capturés, on les arme de jets










faites  dans  une  étoffe  souple,  qu’on  fixe  en  les  cousant  en  un  point.  La  taille  de  сes
poches varie selon les dimensions de la queue et des ailes.
 
Différentes appellations selon l’âge de capture :

















Comment affaiter un autour
69 L’autour qu’on vient de capturer est appelé uchi’oroshi (« frais descendu »). On lui lave





on  parcourt  plaines  et  montagnes  et  à  mesure  que  la  nuit  s’écoule  on lui  montre  de
faibles   lueurs  de   torches,  qu’on  rapproche  progressivement   les  nuits  suivantes.  On
procède  ainsi  pour  éviter  que  l’autour  ne  soit  effrayé  par  le  feu  des  torches  et  n’en
garde un vice, qui ne permettra pas de le sécher facilement au feu de bois lorsqu’il aura
les  plumes  mouillées.  Cela  permet  aussi  d’éviter  de  nombreux  autres   inconvénients.












quantité  de  « sang  tiède »   (nukuchi),  c’est-à-dire  de  viande,  mais  pas  trop.  Si  on   lui
donne trop de viande, l’autour risque de prendre de l’embonpoint, ce qui est mauvais. Il
convient de prendre garde au développement de l’autour : s’il est gras ou maigre, si son
plumage  ou  son  allure  sont  corrects  ou  non, etc.  Dans   le  cas  du  grand  autour,  on
considère comme une qualité que ses yeux soient petits, et c’est le contraire pour le
petit autour. On examine aussi les déjections et on en corrige la couleur (cela s’appelle


































Tsumi120 (On   le  désigne  aussi  par   le  caractère  鵰  et   il  en  existe  de  nombreuses  variétés :














faucons,   les  autours,   les  aigles.  En  outre,  on  peut   considérer  que   les   shirataka
(autours   blancs),   les   haitaka,   les   ōtaka  (grands   autours)   sont   des   autours.   Les
hayabusa (faucons pèlerins) et les sashiba (buses à joues grises) sont des faucons. Les
aigles et les milans sont des aigles. On dresse les autours et les faucons pour chasser
les oiseaux. On ne le fait pas avec les aigles. Par ailleurs, chez tous les oiseaux, le

















75 Parmi   les  canards,  ceux  qu’on  prend  dans   les  environs  d’Ōsaka  dans   la  province  de
Settsu sont les plus savoureux. Ceux de Kitanakajima sont considérés comme de qualité
supérieure.  Ensuite  viennent  ceux  de  Kawachi.  Le   filet  utilisé  pour   les  prendre  est
appelé partout ailleurs kamoami (filet à canard), mais dans la province de Settsu on dit
shikiden. Ce sont des filets de fil fin, de quelque cinq à six travées de long et d’une travée
de  haut  qu’on  tend  aux  deux  bouts  sur  des  perches  de  bambou.  On  en  tend  trois  ou
quatre, en laissant entre eux une distance de quelque trois travées [voir Pl. 21]. 
 
Pl. 21 : Filets « brume » dans la province de Settsu
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration




hago.   Il   existe  une   autre  méthode  pour  prendre   les   oiseaux   sur   l’eau,  dite   « glu
flottante ». On imprègne de glu de la paille qu’on met à l’eau en amont, puis on prend
les oiseaux dont les ailes s’y engluent. 




Pl. 19 : Capture de canards à l’aide de cordes hautes
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
78 On commence par ajouter de l’huile à la glu pour l’empêcher de se figer sous l’effet du

























utilisée  pour  prendre   les   canards  à  Torigai,  dans   le  district  de  Shimashimo  de   la
province de Settsu [voir Pl. 22]. 
 
Pl. 22 : Filets à canards « bascule sans pareille » dans la province de Settsu










y  répand  du  riz  ou  du  millet  et  on  attend  que  les  oiseaux  s’assemblent.  Quand  deux
chasseurs tirent de loin sur l’extrémité de la corde, le filet se rabat sur les oiseaux et
n’en   laisse  échapper  aucun.  On  peut  en  prendre  plusieurs  dizaines  d’un  coup.  Si  on
retourne et croise les ailes des oiseaux, et qu’on les lâche sur la digue, ils ne peuvent
s’envoler. C’est ce qu’on appelle le haga-ijime (attacher ailes croisées). Cette méthode est










83 Kurokamo  (canard   noir) ;   akagashira  (tête   rouge) ;   hitori ;   yoshifuku ;   shimafuku ; 








84 Il   s’agit  d’une   technique  utilisée  dans   les  montagnes  de   la  province  d’Iyo127.  Aux
huitième   et  neuvième  mois,  matin   et   soir,  des  nuées  de   canards   franchissent   les
sommets, éraflant de leurs ailes les imperata, qui de ce fait ne poussent pas très haut.
Les  gens  du  pays  creusent  au  milieu  de  ces  herbes  des   trous  d’environ  3 pieds  de
profondeur comme de circonférence, et s’y dissimulent. On fabrique des filets en forme
d’éventails,  à   l’extrémité  desquels  on   fixe  un   long  manche  en  bambou.  Quand   les
canards survolent le trou, on rabat sur eux le filet [voir Pl. 20]. 
 
Pl. 20 : Capture de canards volant au-dessus d’un sommet dans la province d’Iyo
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
85 Celui-ci se referme sur les canards et il n’y a plus qu’à capturer les oiseaux qui y sont
pris. Il  est  vrai  que  cette  méthode  exige  un bon entraînement.  (Il  vaut  mieux  que  la
montagne  soit  entourée  des  deux  côtés  par  des  rizières.  Qu’il  s’agisse  du  soir  ou  du




Chasse à l’ours 
L’ours est aussi appelé shiro (chin. zilu)
86 Les  ours  vivent  toujours  dans   les  creux  de  grands  arbres  et  dorment  beaucoup.  On
ferme l’entrée de la cavité avec des rondins assemblés à l’aide de lianes de glycine en




Pl. 24 : Capture d’un ours dans sa tanière
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
87 À Mino128 on utilise des lances de bambou, à Inaba129, des lances en métal, à Higo130, le
mousquet,  dans  les  provinces  du  Nord,  une  sorte  de  fauchard  nommé  hanataki.  Dans
tous les cas, on vise un peu au-dessus du croissant de lune que l’ours porte au front.
Dans   les  montagnes  de   la  province  d’Iwami,   les  ours   s’installent   souvent  dans   les
cavités qui ont servi auparavant à brûler du charbon de bois. Si on les tue incontinent à






Pl. 23 : Capture d’un ours à l’aide d’un piège écrasant








ses  quatre  pattes  enfoncées  d’1  pied  dans  le  sol.  Il  y  a  aussi  le  piège  à  trou,  mais  il
ressemble  au  piège  écrasant.  On  attrape  aussi   les  ours  en   les  poursuivant  avec  de
longues lances. Lorsque l’ours s’enfuit à toutes jambes, si on crie « Qu’il se retourne ! »,
l’ours se retourne et affronte ses poursuivants. Si à ce moment on crie « Croissant de
lune ! »132,  il  montre  des  signes  de  peur  et  on  l’attaque  aussitôt  pour  lui  asséner  des





et  s’en  servent  pour  explorer   l’intérieur  du  repaire.  Comme   l’ours  se  saisit  de  ces
branches avec ses pattes et cherche à les attirer dans son repaire, ils ne le laissent pas







Pl. 25 : On tranche les pattes d’un ours à la hache
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
90 C’est   ainsi   qu’on   récolte   la   vésicule   biliaire   et   qu’on   produit   des   peaux   d’ours,
principalement dans la province du Mutsu. À Tsugaru on mange la viande des pattes
qu’on sert même à la table de nobles personnages. Les ours ont coutume de se nourrir
de   fourmis  charpentières135,  de  pousses  de  bambous,  de  crabes  de   rivières   (zugani,
aujourd’hui mokuzugani136) et parmi les fruits des arbres, de ceux qui sont sucrés. Il lui
arrive aussi de manger de la viande d’autres animaux. À Ezo, dit-on, on élève des ours
en les nourrissant de lait humain.
 
Récolte de la bile
91 La bile d’ours de la province de Kaga est considérée de qualité supérieure. Vient ensuite
la bile produite dans les provinces d’Echigo, d’Etchū, de Dewa. On en produit aussi dans
le  Shikoku,  dans   les  provinces  d’Inaba,  de  Higo,  de  Shinano,  de  Mino,  de  Kii  et  en
beaucoup d’autres lieux. La bile produite à Matsumae et à Ezo, est souvent de qualité
inférieure.  Cependant la  bile  d’ours  de  Kaga  n’est  pas  toujours  non  plus  de  qualité
supérieure, ni non plus celle de Matsumae de qualité inférieure. La nature de l’ours, la
saison,   l’habileté  de  celui  qui   l’abat  comptent  aussi  et   il  est  difficile  de  parler  en
général.  Parmi   les  biles  de  qualité  supérieure  de  Kaga,  on  distingue   trois  variétés :
« noire », « jaune », « ambre » (kohakute). De toutes ces variétés, la bile « ambre » est la
meilleure.  On  dit  « bile  d’été »  ou  « bile  d’hiver »  pour  distinguer  le  produit  selon  la
saison  de  sa  récolte.  La  membrane  de   la  poche  en  été  est  épaisse  et   la  bile  est  peu
abondante :  on   la   considère  de  qualité   inférieure.  Celle  qu’on   récolte   à  partir  du






Procédés pour reconnaître les contrefaçons




c’est qu’il   s’agit   d’un   produit   authentique ».   J’estime   qu’il   s’agit   d’une   méthode
ancienne, encore insuffisante. La bile de tous les animaux, quels qu’ils soient, tourne à





considèrera  comme  bon  un  produit  à   réaction   rapide,  qui   tourne  vite,  comme  en
bondissant, sur la surface de l’eau et produit un fil extrêmement fin. Celui qui tourne




ce  qui  descend  au   fond  de   l’eau  est  de   couleur  orange,   le  produit  est  de  qualité
supérieure, quand la couleur est brune, c’est qu’il s’agit d’une grossière contrefaçon. 
93 Les  spécialistes  reconnaissent  la  qualité  à  son  goût.  Lorsqu’on  a  affaire  à  un  produit
authentique de qualité supérieure, dès qu’on le place sur la langue il dégage aussitôt
une  puissante  amertume.  Les  saveurs  douces-amères  pénètrent  dans   la  bouche  sans
coller au palais, l’amertume se renforce progressivement, mais les différentes saveurs
restent  bien  distinctes  à l’intérieur  de  la  bouche  et  celle-ci  reste  pure.  Au  contraire,
lorsqu’il  n’y  a  que  de   l’amertume,  on  a  affaire  à  une  contrefaçon.  Un  bon  produit
possède une saveur à la fois douce et amère. Par ailleurs, la présence d’un arrière-goût
de  chaire  crue  est  un défaut.  Mais  cela peut  tenir  à  la  nature  de  l’ours,  qui  avait  un
régime carné, et ne signifie pas nécessairement qu’il s’agit d’une contrefaçon. Quand la





Procédés de fabrication de produits contrefaits
94 On réduit en poudre fine trois ingrédients : écorce de Phelllodendron amurense (ōbaku),
baies  de  gardénia   (sanshishi),  racine  de  renoncule   (keōren,  umanoashigata,  Ranunculus
japonicus). On grille légèrement les baies de gardénia pour en ôter le parfum. Puis on
mélange les trois, on ajoute de l’eau et on fait réduire au feu. On obtient une matière










méthodes.  On  raconte  qu’on  utilise  aussi  des  kakis  amers  appelés  konerigaki qu’on  a
laissé mûrir sur l’arbre et qu’on enveloppe parfois dans du papier à parapluie usagé. Il



























9. Terme présent dans le Canon interne de l’Empereur jaune (Huangdi neijing) désignant les caillots
durs formés dans l’utérus, sous l’effet du souffle froid qui empêche la bonne circulation du sang.
10. Unkonshi (Traité sur les roches), ouvrage en 16 fascicules imprimé entre 1773 et 1801 par le















20. À   Iyadaniji,  une  dépendance  du  temple  Zentsūji,  on  montre   la  grotte  où   le  moine  Kūkai
(774-835), de son nom posthume Kōbō daishi, aurait fait ses études.
21. Ancienne province correspondant à l’actuel département de Tochigi.
22.  Iyo,   Satsuma,   Kii,   Sagami   sont   les   noms   d’anciennes   provinces   correspondant
respectivement : 1) au département d’Ehime 2) à la partie ouest du département de Kagoshima 3)
au  département  de  Wakayama   et   à   la  partie   sud  du  département  de  Mie,   et   enfin   4)   au
département de Kanagawa. 
23. L’archipel de Shiaku, également lu Shiwaku, est situé dans la mer intérieure de Seto, entre


























36. Tuf  volcanique  provenant  notamment  de  Tatsuyama  à  Takasago,  dans   le  département  de
Hyōgo.
37. Ancienne province correspondant à la partie sud-ouest de l’actuel département de Hyōgo.




40. Village  que   l’on  peut   localiser  dans   l’actuelle  ville  de  Takasago,  dans   le  département  de
Hyōgo.
41. Ancienne province comprise dans les limites actuelles de la préfecture de Kyōto.















termes   chinois   selon  différentes   catégories,   allant  des  phénomènes   célestes   aux  plantes   et
animaux. Deux versions existent, comptant respectivement 10 et 20 fascicules.
52. Voir plus loin.


















partir  de  cette  région  que  cette  espèce  aurait  été  diffusée  sur  tout  le  territoire.  CHIBA,  Nippon
sankai meisan meibutsu zue, op. cit., p. 44-45. 




























Tsurayuki  (?-?)  et  d’autres  poètes.  Il  compte,  dans  sa  version  la  plus  répandue,  1111  poèmes,
répartis en 20 livres et classés selon diverses rubriques.

























98. NISHIKAWA Joken,  IIJIMA Tadao et al. (éd.), Nihon suido kō, Suido kaiben, zōho kai tsūshōkō, Tokyo,
Iwanami shoten, coll. « Iwanami bunko », 1944, p. 193.








Voir Rokumotsu shinshi, Ikkaku sankō, annoté par SŌDA Hajime, coll. « Edo kagaku koten sōsho32 »,
Tokyo, Kōwa shuppan, 1980, p. 121. 













plus  petite   taille  communément  appelée  akagaeru  (littéralement,  « grenouille   rouge »,  genre
Rana).
107. Recueil d’anecdotes et de réflexions sur la poésie par l’auteur du célèbre Hōjōki (Notes de ma
cabane de moine). Concernant la grenouille d’Ide, voir KAMO NO CHÔMEI, Notes sans titre Mumyôshô :




























123.  Faucon   crécerelle,  Falco  tinnunculus .   En   japonais   moderne,   on   l’appelle   chōgenbō  ou
makusotaka.
124. Caprimulgus jotaka.








132. L’ours  noir  d’Asie  ou  ours  à  collier  porte  sur   le  poitrail  une  tache  blanche  en  forme  de
croissant de lune. 



































































de  Tōse2.  Ce  sont  des  plongeuses  qui  pêchent   les  ormeaux   (parce  qu’elles  peuvent




Pl. 26 : Ormeaux d’Ise














détachent  à   l’aide  d’une   spatule,  puis  elles   les  mettent  dans   leur   sac   tressé.  Elles
retiennent leur souffle pendant un long moment ; et bien qu’elles aient l’habitude de ce














au   fond  de   la mer  qui  émet  une   lumière  autour  de   lui. »  Comme   les  gens  du   lieu
pensaient que ce que demandait la divinité se trouvait précisément dans le ventre de
cet ormeau, le plongeur retourna une seconde fois au fond de la mer ; il saisit l’ormeau
géant  et   le  remonta  au-dessus  des  vagues,  puis  rendit  son  dernier  souffle.  Comme
prévu, il y avait une perle dans le ventre de l’ormeau, grande comme le noyau d’une





grands  mesurent  plus  d’1  pied  de  diamètre,   les  plus  petits  2  à  3 pouces.  Sous   l’eau,
l’ormeau se meut avec la moitié du corps sorti de la coquille).
5 Dans   les   cinq   provinces   de   la   région   centrale,  Kinai8,   on   appelle   communément
l’ormeau « coquillage des plongeuses » parce qu’il est pêché par les plongeuses (ama).


















de  type  Teshima  fabriquées  dans  la  province  de  Bungo10 ;  à  la  suite  de  quoi,  ils  sont
imprimés du motif tressé de la paille [voir Pl. 27]. 
 
Pl. 27 : Fabrication des rubans d’ormeau
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
8 Cela  permet   ensuite  de   les   lier   en   faisceaux  par   les  deux  bouts.   Le  mot  « ruban
d’ormeau » noshi provient du fait que, jadis, on battait (uchi) l’ormeau et on l’appelait
alors « ormeau battu » (uchi awabi), de même qu’on parle de « châtaignes battues (ou
pilées) »  (uchi kuri).  L’ormeau  débité  en  rubans  est  appelé  noshi ou  encore  « ormeau
séché » (hoshi awabi)11. 
9 L’ormeau séché et l’ormeau battu ont été consommés depuis les temps anciens. On les
appelle  aussi  « ormeaux  émincés ».  Le  Gōshidai  (Protocole  des  célébrations   selon   la
maison Ōe)12 fait mention de quatre mets qui accompagnent le riz cuit au feu sacré, à
savoir  l’ormeau  émincé, la  dorade  séchée, la  sardine  et  le  chinchard13. On lit  dans  le
Sangi  ittō (Trois  principes  -  une  autorité) 14 que   l’usage  des  rubans  d’ormeau  comme
ornements ou petits mets d’accompagnement lors des banquets festifs remonterait au
moment   où,   se   réclamant   d’Ashikaga  Yoshimitsu15,   Imagawa  Ujiyori,  préfet   de   la
capitale   section  de  gauche,  Ogasawara  Nagahide16,  adjoint  de   l’office  des  Magasins
d’armes,   et   Ise  Mitsutada,   gouverneur  de  Musashi,   auraient   ordonné   les  maisons
guerrières  selon  onze  rangs  et  exigé  qu’elles   intègrent   l’ormeau  dans   les  différents
cérémonials   de   cour   selon   leur   statut   respectif   de   maison   shogunale,   maison
seigneuriale,  de  gouverneur,  de   seigneur   extérieur  ou  de  membre  du   conseil  des
dignitaires.
10 Dans   l’Antiquité,   l’ormeau   séché   faisait   partie   des   mets   servis   lors   des   Grandes
prémices qui ont suivi l’intronisation de l’empereur Tenji17. Ce mets figure également
parmi   les  offrandes  de  nombreux   rites  du  Engishiki  (Règlements  de   l’ère  Engi).  En
premier lieu, la province d’Ise est la capitale des Dieux de notre empire et abrite le plus
105






































d’Ise.  Ces  dernières  sont  estimées  de  qualité  supérieure,  celles  d’Owari29,  de  qualité
inférieure. Les perles des coquillages akoyagai pêchés à Ōmura30 de Hizen31 seraient de
qualité  supérieure  mais  elles  ne  sont  pas  vendues  en  pharmacie.  L’akoyagai est  aussi
appelé  « coquillage-manche »  parce  qu’il  a   la   forme  d’une  manche.  Dans   la  baie  de
Waka32 on  l’appelle  « coquillage-papillon ».  Il  mesure  de  1,5  à  2 pouces.  Il  est  gris  et
certains sont couverts de petites taches noires. L’intérieur est blanc avec une épaisse
couche  [de  nacre]  d’un  reflet  bleu.  Non  pas  que  toutes  les  coquilles  renferment  une
perle. Les perles d’Ise sont rondes et légèrement bleutées. Celles qui ne sont pas rondes





National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
 
Addenda 
14 Selon  certains,  Akoya  serait  un  nom  de   lieu  dans   le  district  de  Chita33 à  Owari.  Ce
toponyme existe également à Mutsu34. Dans le Shinsarugakuki (Notes sur de nouveaux
divertissements  comiques)35, on  parle  de  « perles  d’Akuya »  (akuyadama)36.  Les  perles
d’ormeau   (awabidama)  du  Man’yōshū  sont  glosées  « perles  d’Akoya »  dans   le  Rokujō
(Poèmes anciens et modernes en six livres)37. Par ailleurs, on raconte ces temps-ci qu’on









et   que   les   véritables   perles   n’étaient   autres   que   celles   d’Owari.   Aujourd’hui   les
coquillages  pêchés   à   Ise   sont   appelés   akoya, parce   que   les  nombreux   coquillages
collectés   jadis  à  Owari  n’existent  aujourd’hui  plus  qu’à   Ise.  De  plus,   le   fait  que   les
« perles  d’ormeau »  du  Rokujō et  celles  des  moules  du  poème  de  Saigyō sont  appelés
akoya,  montre  que  jadis  on  récoltait  à  Akoya  beaucoup  de  perles  de  toutes  sortes  de





Nom  chinois :  kakai 蝦魁  (« tête  de  crevette »)  ;   l’« Explication  des  mots »41 donne   le
nom kōka 紅鰕 (« crevette rouge »). Le mot [japonais] ebi est un terme générique. On en
compte  plus  de  trente  variétés.  Celle  qui  a  pour  nom  chinois  ryūka 龍鰕  (« crevette
dragon ») n’est autre que le « serpent de mer » umi-hebi 海鰕42.
17 On   les  appelle  communément  « langoustes  d’Ise »  parce  que  c’est  d’Ise  qu’elles  sont
acheminées vers Kyōto. À Edo, on les appelle « crevettes de Kamakura » parce qu’elles
sont  expédiées  de  Kamakura.  À  Owari,  on   les  appelle  « crevettes  de  Shima »  parce
qu’elles sont expédiées de Shima. Il y a des langoustes de cinq couleurs parmi celles
d’Ise,  mais  elles  sont  très  rares.  Elles  ont  des  antennes  blanches,  un  dos  bleu  et  des





Pl. 28 : Filet à langoustes











20 Les  entrailles  des   langoustes   sont  attachées  au  cerveau  et   les  œufs   se   trouvent  à




C’est   la  puce  de   la  mer.  D’ailleurs, le  corps  de   la  puce  est  semblable  à  celui  de   la
langouste.
21 La   lecture   japonaise  ebi se  décompose  en   e-bi 柄鬚  « manche-barbe ».  Le  manche   e 












Kiseto51 :   c’est   ainsi  que   se  présente   la  baie  de  Yosa.  Les  poissons  y   circulent   en
permanence. On guette le moment où, devenus adultes, ils s’apprêtent à la quitter pour
les pêcher avec un filet droit (oiami)52. Le filet droit est fait en corde, avec des mailles
d’1  pied  5  à  6 pouces,  et  tendu  à  l’entrée  de  la  baie.  On  aligne  plusieurs  dizaines  de













Pl. 29 : Filet ramasseur à sérioles 1
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Pl. 30 : Filet ramasseur à sérioles 2
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration













Pl. 31 : Le filet vertical à sérioles










montagne)   le   signal   aux   bateaux   en   agitant  des   fanions.  Cela   s’appelle   « faire   la
sentinelle »  ou  « monter   la  garde  »  ou  encore  « quêter   le  poisson ».  Deux  bateaux
attendent en mer, et se dirigent dans un sens ou dans un autre selon les indications




26 On  dit  aussi  que   les  sérioles  se  déplacent  en  bancs  et,   laissant  derrière  elles   la  mer
agitée du nord-est, parcourent la mer en direction du sud-ouest. Arrivées au large de la
111
région  de  Tango,   elles   sont   bien   grasses   et   d’un   goût   exquis.  C’est  pourquoi   on
considère la sériole comme une spécialité de Tango. 
27 La   graphie   buri 鰤   (sériole),   composée   des   deux   éléments   « poisson »   gyo 魚   et
« maître » shi 師 a été inventée au Japon. Dans le Bencao gangmu (Classement raisonné
de la materia medica), le mot gyoshi 魚師 « maître-poisson » est un terme générique pour




apparemment   forgé   le  caractère  buri composé  par  « poisson »  et  « maître »  en   lui
donnant le sens de « très vieux ». La prononciation buri, signifie « vieux poisson » qui a
vécu beaucoup d’années (furi), la prononciation furi étant voisée en buri, cette forme est
entrée  dans  l’usage  courant.  La  sériole,  encore  petite,  est  appelée  wakanako,  tsubasu,








province  de  Sanuki60,  dans   l’île  de  Hirado61 et  dans   l’archipel  de  Gotō 62.  Surtout   les
thons   d’Iwashimizu   à   Hirado   sont   considérés   comme   de   qualité   supérieure.   On
commence  à   le  pêcher  à  partir  de   l’équinoxe  d’été,  au  huitième  mois,  et,   jusqu’au
dixième mois, il est appelé « longue nageoire » (hirenaga). Celui pêché entre le dixième
mois et le doyō63 d’hiver est appelé « thon noir » et il est de grande taille. Celui pêché du











à  en  acheter.  Cela  est  comparable  à  ce  qui  se  passe  aujourd’hui  quand  on  fait  grand
bruit de l’arrivée de la première bonite (hatsu gatsuo) à Edo. C’est ainsi qu’on appelle
« premier »,   les   produits   de   la   première   pêche.   Plus   tard,   on   est   revenu   de   cet
engouement pour la première bonite et la mode en est passée ; les premiers morceaux
sont devenus une chose vulgaire et ne sont plus servis dans les banquets. Mais pour les











le  souverain  ferait  à  la  fin  du  printemps  (troisième  lune)  une  offrande  de  thon  shibi
dans le sanctuaire des ancêtres. Mais il y a une incertitude sur le mot shibi [dans le texte
chinois]  et   il  est   impossible  de  savoir  s’il  s’agit  de  ce  que   l’on  appelle  aujourd’hui
« premier thon » hatsu. Nous y reviendrons plus loin.





Pl. 32 : Filet à thon pour la pêche d’hiver 
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
32 Chacune  des   extrémités   est   fixée   à  deux  bateaux  qui   attendent  que   les  poissons
viennent  nombreux.  Quand   les  poissons   tardent  à   s’attrouper,   les  bateaux  passent
jusqu’à deux ou trois mois à surveiller inutilement le filet. Au sommet de la montagne
se  trouve  un  poste  d’observation  à  partir  duquel  on  estime   le  nombre  de  poissons
amassés en milliers ou en dizaines de milliers. On agite alors un fanion et on crie kama-
iro kama-iro (ce qui signifie kamaeyo « à vos gardes »). À ce moment on fait partir trois
petites  embarcations  appelées  danbei67.  Dans  chaque  embarcation  sont  montés   trois









































Maquereau tacheté du Japon77 (sawara)
36 On le pêche dans la province de Sanuki au filet flottant78. Les maquereaux tachetés y
sont  particulièrement  nombreux  du   cinquième   au  dixième  mois.   Les  plus   grands
peuvent  atteindre  6-7 pieds  de   longueur.  Lorsqu’ils   repèrent  un  attroupement,   les
pêcheurs les poursuivent à la rame, en rangée de plusieurs dizaines de bateaux, tant et




Pl. 33 : Filet flottant à maquereaux tachetés 
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
37 À ce moment, depuis les bateaux partis à l’avant vers le large, on jette des pierres pour









poisson,  et  note  que  ce  poisson  est  grand,  mais  avec  un  ventre  petit  et  mince,  d’où
l’appellation « mince (sa) ventre (wara) » 狭腹, sa signifiant mince et petit. Le Minshu
note : taches bleues, sans écailles, a des dents. Les petits sont appelés « flèches bleues »
(sagoshi),  etc80.  Les  œufs  sont  très  gros.  Séchés,  on  les  appelle  karasumi81,  c’est-à-dire
« œufs séchés » karashi-mi. Mais celui que l’on fabrique à partir du mulet est meilleur. 
 






Pl. 34 : Filet à limandes de Wakasa 
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
40 La mer y atteint cinquante brasses de profondeur ; la limande vit au fond de l’eau et
vient  rarement  en  surface.  Douze  à  treize  pêcheurs,  montés  à  bord  d’un  bateau  de
30 koku se répartissent de part et d’autre, à l’avant et à l’arrière, mettent la voile de côté












Pl. 35 : Production de limandes étuvées de Wakasa
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
42 On  les  envoie  à  Kyōto  avant  qu’une  journée  ne  s’écoule.  En  pleine  saison,  les  trajets
pour Kyōto se font tous les jours ou tous les deux jours. Il existe beaucoup de produits
salés  séchés dans   le  pays,  mais  parmi  toutes  ces  productions,   les   limandes  sont  de
saveur particulièrement sublime. 
 




des  tonnelets  comme  flotteurs  et,  après  un  moment,  en  surveillant  les  tonnelets,  on
retire la corde de l’eau. En ce faisant on attrape cent poissons avec cent hameçons sans
aucune perte. Comme appât on utilise le chinchard, le maquereau, la crevette, etc. Si on




Pêche au filet de la dorade dans les autres provinces 
44 La dorade d’Akashi et celle d’Awaji sont appréciées comme des articles de qualité dans
les  régions  centrales  [autour  de Kyōto].  Mais  on  les  pêche  surtout  à  Emata88 dans  la
province  de  Sanuki.  Dans  ces  différents  lieux,  on  pêche  les  dorades  avec  un  filet  de






Pl. 36 : Comment on pêche la dorade avec des filets à planchettes à Emata en Sanuki 
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
45 Les  buri  tournoient  alors  dans   l’eau  comme   les   feuilles  dans   le  vent.  Les  poissons
pourchassés sont surpris et effrayés, remontent plus haut dans l’eau et se rassemblent
au sein du cercle des planchettes. À chaque extrémité de la longue corde, sont attachés





qui  fait  avancer  les  deux  files,  s’appelle  « bateau  de  halage »  (amifune).  Dans  chaque
bateau de halage se trouvent huit personnes dont une agite un fanion, les sept autres
manient   les   rames.  Dans   le  même   temps,  un  autre  bateau   stabilisateur   se  place  à
l’extérieur  du  cercle  à  mi-longueur  de  la  corde  à  planchettes,  et  pour  l’empêcher  de
s’enfoncer,  maintient  la  corde  en  la  fixant  au  bateau.  Parmi  les  trois  hommes  de  ce
bateau, l’un tient la corde, le deuxième tient la rame et le troisième agite un fanion avec
lequel  il  signale  le  moment  propice. Alors, les  deux  bateaux  de  halage  s’avancent  en








rapprochant  les  deux  bouts  jusqu’à  ce  que  les  proues  des  deux  bateaux  de  halage  se




des  trubles  et   les   jettent  dans  des  embarcations.  Trois  hommes  sont  à  bord  de  ces
dernières  qui,  à  l’aide  de  perches,  poussent  le  bateau  vers  le  rivage.  Cette  technique
s’appelle le « filet des cinq sagesses » [voir Pl. 37].
 
Pl. 37 : Filet « des cinq sagesses » pour pêcher la dorade
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46 La corde à planchettes mentionnée plus haut mesure trois cent vingt brasses de long ;
le  grand  filet  fait  quinze  brasses  de  long  et  huit  brasses  de  profondeur  au  milieu,  et
progressivement  quatre,  puis  trois  brasses  de  profondeur.  On  utilise  du  chanvre  de
qualité supérieure très fin avec des mailles d’une taille qui laisse passer sept doigts. Il y
a des flotteurs en bois et pas d’autres flotteurs. Les plombs sont fabriqués à l’aide de
tronçons  de  bambou  que  l’on  a  remplis  de  pierres,  le  tout  étant  maintenu  avec  une
ficelle, comme un tambourin. Le filet est agrandi en raccordant une, deux ou plusieurs




48 Himokugyo est  le  nom  de  la  famille  des limandes   karei92. Le  poisson  appelé  « poisson-









































Pl. 38 : Barque à pêcher le maquereau 






petit.   Le   Tōga  ( Er’ya  de   l’Est) 106  dit :   dans   la  mesure   où   saha  désigne   les   choses





52 Les  huîtres   consommées  dans   la   région   centrale  de  Kinai   sont   toutes  produites  à
Hiroshima dans la province d’Aki107. Elles sont particulièrement renommées. Celles qui
sont   pêchées   dans   les   provinces   de   Harima108,   Kii   et   Izumi109  sont   grandes   et






plus  nombreux.  Les  bateaux  sont  amarrés  tous   les  ans  au  port  d’Ōsaka  à  partir  du
dixième mois [novembre] et reprennent la mer à la fin du premier mois [février]. 










transfère  dans  une  sorte  de  vivier  de  poisson,  également  entouré  d’une  palissade  de
bambou, dont la surface carrée [au sol] fait 5 ou 10 travées de côté et la hauteur une
toise. À l’intérieur, on enterre les huîtres dans le sable à 1 pied de profondeur, et c’est
au  bout  de  trois  ans  de  culture  qu’elles  sont  considérées  comme  adultes.  Les  algues
cultivées  à  cet  endroit   jouissent  du  nom  d’« algues  de  Hiroshima ».  On  pêche  aussi
divers coquillages dont de nombreuses praires.
 
Pl. 39 : Ostréiculture à Hiroshima
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
54 Les coquillages sont généralement vivipares ou ovipares. Seule, cette espèce [l’huître]
se reproduit spontanément. Étant donné qu’elles sont accrochées aux rochers et ne
bougent  pas, il  ne  peut y  avoir  d’accouplement. Elles  sont  toutes mâles  et  sont  donc
appelées « huîtres mâles » (bo rei). La [graphie] de l’huître 蠣 (rei) exprime le caractère
rugueux et grossier de la coquille. En se fixant à un rocher, elles s’agrègent et forment
une sorte de chambre appelée « chambre d’huître » (rei bō). Au début, ces chambres ne
dépassent  pas  plus  qu’un  poing  en   taille,  mais   leur  surface  peut  s’étendre,   jusqu’à
atteindre  une  voire  deux  toises  de  côté.  Chaque  chambre  [ou  coquille]  renferme  un
morceau de chair. La chair des grandes chambres a la taille d’un fer à cheval ; celle des




huîtres   petites   et   isolées   sont   appelées   « huîtres   fleurs   de   prunier ».   Celles   de
122
Hiroshima sont de cette sorte. Le nom de « coquillages d’intérieur » qu’on leur attribue
dans   la  province  de  Chikuzen  est  dû  au   fait  qu’elles  se   trouvent  sur   les  rochers  à
l’intérieur   d’une   baie.   Les   coquillages   dits :   « coquillages   du   large »   (okigai)   et
« coquillages   culbutants »   (korobigai)   ne   s’accrochent   pas   au   rocher ;   elles   sont
indépendantes  et  de  grande  taille.  Il  y  a  encore  [la  variété]  que  l’on  appelle  namima
kashiwa.  Elles  sont  nombreuses  sur   les  plages  et  de   forme  ronde,  plate  et  petite.  À
l’extérieur elles sont rouges et pourvues de petites pointes. Elles sont particulièrement
belles.  Les  amateurs  les  conservent  beaucoup  comme  objet  de  collection.  Ce  sont  les
huîtres  furei mentionnées  par  Han  Baosheng 114.  Ce  que  les  livres  de  poésie  appellent
suma kashiwa désigne   les  coquilles  d’huîtres.  Il  y  a  aussi  [la  variété]  surnommée   les
« immortels ».  Ce  sont  des coquilles  avec  des  épines   larges.  On  appelle  par  ailleurs




































YAMAZAKI Yoshiyuki   (éd.),   vol. 3,  Tokyo,   Iwanami   shoten,   coll.   « Shin  Nihon  koten  bungaku
taikei »,  p. 108 ;   Man.yôshû,   SIEFFERT René   (trad),  Paris,  Publications  Orientalistes  de  France/







12. Le   Gōshidai ou   le   Gōke shidai est  un  manuel  des  cérémonies  de   la  cour,  de  date   inconnue,
compilé par Ōe no Masafusa (1041-1111).
13. Voir Gōke shidai, vol. 2, fasc. 7, Tokyo, Meiji tosho shuppan, coll. « Shintei zōhō kojitsu sōsho »,
1951,  entrée  « Sixième   lune »  Rokugatsu.  Le   feu   sacré   imubi est,  dans   le  cas  d’Ise,   le   feu  du
fourneau  dans   le  pavillon  de   l’Interdit  où  un  cuisinier,  qui  a  observé   l’interdit,  prépare   les
offrandes quotidiennes pour Amaterasu. 
























fait   le  plus  souvent  de  planches  étroites  et  courtes,  alors  que  celles  du  hisashi sont   larges  et
longues. Nous remercions Nicolas Fiévé pour ces précisions. 





25. Kunimura  est  Kunisaki,  village  actuellement  situé  sur   la  côte  nord-est  de   la  péninsule  de














35. Le   Shinsarugakuki est  une  œuvre  de   fiction  attribuée  à  Fujiwara  no  Akihira   (989-1066),
comportant  des  descriptions  d’arts  de  divertissement  et  de  différents  métiers  avec  des listes
d’objets et de termes techniques qui leur sont associés. 
36. Les perles d’akoya sont mentionnées dans l’épisode « Hachirō no Mahito » du Shinsarugakuki.




38. Namima kashiwa, Anamia chinensis namimakashiwa.
39. Saigyō (1118-1190), moine poète, proche des empereurs retirés de Heian, est connu pour ses
pérégrinations  à   travers   les  provinces  du   Japon.  Voir  WATABE Tamotsu   (éd.),   Saigyō  Sankashū
zenchūkai (Le Sankashū de Saigyō intégralement annoté), Tokyo, Kazama shobō, 1979, poème 1478,
Section Zō, p. 762. La traduction est de Daniel Struve.
40. L’auteur  donne  la  liste  des  noms  sous  lesquels  cette  « espèce »  apparaît  dans  les  ouvrages
chinois de bencao. L’ouvrage de référence qu’est le Bencao gangmu comporte les deux entrées 鰕 et



















46. La  forme  courbée  de  la  crevette  est  comparée,  dans  l’usage  commun,  au  dos  courbé  d’un
vieillard et on lui attribue le sens de longévité.
47. Tango est le nom d’une ancienne province, donnant sur la mer du Japon, correspondant à la
partie  nord  de  l’actuelle  préfecture  de  Kyōto.  Yosa  est  le  nom  d’un  ancien  village,  situé  dans
l’actuel district de Yosa, préfecture de Kyōto.
48. Ine est un ancien village, actuelle commune Ine-chō à Yosa, située sur la mer du Japon.







« pend  verticalement  et   librement  dans   l’eau  comme  un  rideau.  On   le   tend  en  pleine  mer...
Généralement, on relie plusieurs filets bout à bout en un « fleet » de plusieurs kilomètres... Des
flotteurs et des plombs de divers types maintiennent le filet à la surface ou à une profondeur
déterminée. » ; voir MUUS et DAHLSTRÖM, Guide des poissons…, op.cit., p. 217 ; NIHON  GAKUSHIIN  NIHON
KAGAKUSHI  KANKŌKAI (éd.),   Meiji  zen Nihon gyogyō  gijutsushi (Histoire  des  techniques  de  pêche  du
Japon d’avant Meiji), Tokyo, Nihon gakujutsu shinkōkai, 1959, rééd. 1982, p. 223-225.
53. Les « filets en chanvre » sont manipulés par plusieurs dizaines de bateaux. Comme ils ont la




longue  nappe  de  mailles  avec  une  poche  au  centre ;  elle  est  bordée  de  deux  ralingues  (cordes
courant le long du filet) pourvues de flotteurs en haut et de plombs en bas, ainsi que de quatre
très   longs  câbles  de  halage  fixés  sur   les  quatre  coins  du  filet.  Les  câbles  sont  tirés  par  deux
embarcations de chaque côté (voir MUUS et DAHLSTRÖM, Guide des poissons…, op. cit., p. 183, 220). La
pêche à la senne était également pratiquée dans l’Occident médiéval (voir MANE Perrine, « Images








filets   sont  ensuite   jetés  devant   la  plage  et   traînés   jusqu'à   la   terre  par   les  pêcheurs.   (NIHON
GAKUSHIIN NIHON KAGAKUSHI KANKŌKAI (éd.), Meiji zen Nihon gyogyō gijutsushi, op. cit., p. 217, 344, 345). 
54. Selon Chiba Tokuji, la pêche se faisait dans les lacs avec des palissades faites de bambou ou
d’autres  végétaux.  Cette  palissade  était  disposée  en  cercle  avec,  sur  le  côté,  une  ouverture  en
forme  de  nasse.  L’ouverture,  resserrée  vers  l’intérieur,  permettait  l’entrée,  mais  empêchait  la
sortie  des poissons. Voir  CHIBA,  Nippon sankai meisan meibutsu zue, op. cit., p. 97, note  3. Pour  la
pêche à la sériole dans les provinces, évoquée dans le texte, on peut penser qu’il s’agissait d’un
filet   du   genre   de   la   bordigue,   un   filet   en   forme   de   nasse   avec   une   ouverture   en   forme
d’entonnoir.  Les  poissons  sont  guidés  vers  l’entrée  par  un  long  filet  de  barrage.  (voir  MUUS et
DAHLSTRÖM, Guide des poissons…, op.cit., p. 218).
55. Voir les filets et les treuils dans NIHON GAKUSHIIN NIHON KAGAKUSHI KANKŌKAI (éd.), Meiji zen Nihon




56. Le   caractère   correspondant,  prononcé   également   yū,   est   le  nom  générique  du   thon.  À
l’époque d’Edo, ce nom est couramment employé dans les régions de l’Ouest, alors qu’à l’Est, le
même  poisson  est  désigné  par  maguro.  Aujourd’hui,  c’est  sous  ce  dernier  nom  que  le  thon  est
généralement désigné au Japon. Les quatre variétés pêchées au large des côtes japonaises sont le
kuromaguro (T. orientalis), le mebachi (T. obesus), le kihada (T. albacares) et le bin.naga (T. alalunga).
Voir NIHON GYORUI GAKKAI (éd.), Nihonsan gyomei daijiten (Grand dictionnaire des noms de poissons
produits  au  Japon),  Tokyo,  Sanseidō,  1981,  p. 111,  135,  293,  407 ;  ABE Tokiharu  (éd.),   Genshoku





appelés wangwei (j.  ō’i) « wei-roi », les petits, shuwei (j.  shuku’i) « wei-cadet », et les tout petits,
luozi (j. rakushi). Le Yamato honzō (Materia medica du Japon) note que la description du poisson wei



























67.  Danbei :  bateaux  de  navigation   fluviale  utilisés  pour   le   transport  de  pierres,  ou  grandes
embarcations à fond plat en usage sur la rivière Yodogawa.







de  2 à  3 mètres,  un  grand  nombre  de   liens  appelés  « avançons »  (bas  de   lignes)  à  hameçons.
Plusieurs « lignes dormantes » sont attachées les unes aux autres pour former un long réseau.
Cette  méthode   est  pratiquée   aujourd’hui   en   Europe  pour   la  pêche   au   thon.  Voir   MUUS  et
DAHLSTRÖM, Guide des poissons…, op.cit., p. 142, p. 215, p. 216. Comme il ne s’agit  pas de cannes à
pêche individuelles, on n’utilise pas de fil de ligne, mais seulement de la corde plus épaisse. 
71.  L’auteur   veut   signifier   sans  doute   ici  que   le   thon   a  une  mâchoire   supérieure   longue,
descendant en bas derrière la mâchoire inférieure. 
72. Tout le passage est presque intégralement tiré du Honchō shokkan, HITOMI Hitsudai,  SHIMADA
Isao (trad. et éd.), Tokyo, coll. « Tōyō bunko », Heibonsha, 1980, vol. 4, p. 223-224.
73. Le caractère est composé des éléments « poisson » gyo 魚 et « avoir » yū 有.




76. Nihon shoki, fasc. 16, règne de Buretsu, mentionne le fils Shibi de Matori no omi et note que
« Shibi 鮪 se lit shibi », coll. « Nihon koten bungaku taikei », vol. 68, p. 8.
77. Le poisson étudié ici est l’espèce Scomberomorus niphonius, souvent désignée par « Japanese
Spanish  mackarel »  ou  « Spotted  mackarel »,  de   la  famille  du  maquereau.  NIHON  GYORUI  GAKKAI
(éd.), Nihonsan gyomei daijiten, op. cit., p. 162 ; ABE, Genshoku gyorui daizukan, op. cit., p. 887.







81. Équivalent   japonais  de   la  poutargue,   il   s’agit  d’un  mets  apprécié,  produit  en  mettant à
tremper des poches d’œufs du mulet cabot ou encore de sawara dans le sel, puis en les mettant à
sécher au soleil. 
82. Le  caractère  est  glosé kare dans   le  texte  original,  mais  se   lit   karei aujourd’hui.  Le  terme
japonais, traduit ici par « limande », englobe la famille des pleuronectidae. 
83. Echizen, ancienne province située dans la partie orientale de l’actuel département de Fukui.
84. Tsuruga,  ville  portuaire,  située  sur  la  mer  du  Japon,  à  l’emplacement  de  l’actuelle  ville  de
Tsuruga.
85. La limande est également pêchée au chalut aujourd’hui en France, voir MUUS et DAHLSTRÖM, 
Guide des poissons…, op. cit., p. 181-182. Teguru ou taguru signifie tirer, amener, ramener d’une main
après l’autre, ou enrouler, embobiner. Le filet teguri ami correspond au chalut européen. Le chalut
est un filet traîné et se distingue des filets posés (comme la senne). 
86. Il  s’agit  d’un  filet  de  haute  mer,  ou  filet  traîné  hiki ami (ami o hiku dans  le  texte),  et  donc
mobile, comme les chaluts. Le filet traîné se distingue du filet posé shiki ami immobile, qui est
installé en mer et halé vers le rivage une fois rempli, comme les sennes ; NIHON GAKUSHIIN NIHON
KAGAKUSHI KANKŌKAI (éd.), Meiji zen Nihon gyogyō gijutsushi, op. cit., p. 217-222, p. 344-345. 
87. La ligne de traîne est composée, selon le texte, d’une corde de presque 4 km de long portant
une centaine d’hameçons. Elle est aujourd’hui pratiquée en France pour la morue et le thon, voir






91. Au   large  de  Wakasa   (Fukui-ken),   sur   la  mer  du   Japon,   les   os  de  mammouth,   appelés
traditionnellement « grand serpent », se seraient pris fréquemment dans les filets des pêcheurs,





































113. Kusatsu,  ancien  port  sur   la  mer  Intérieure  dans   l’actuelle  ville  de  Hiroshima ;   les  autres
toponymes ne sont pas identifiés.
114. Han Baosheng (Xe siècle), savant de l’académie Hanlin, a rédigé, sur ordre impérial, le Shu
bencao 蜀本草 (Materia medica de Shu) qui est une réédition du Tang bencao 唐本草.
115. Poème de l’empereur retiré Gotoba (1180-1239) dans le Shoku Kokin wakashū, fasc. 4, section
« Automne » ; la citation est toutefois incorrecte et incomplète.
116.  Le   sens   de   ce  passage   est   obscur.  Cela   fait   référence   à  un  phénomène  naturel  plus
fréquemment observable au Japon qu’en Chine, où des coquilles d’huîtres se trouvent fossilisées




























































[Produits de la pêche : suite]
Bonite (katsuo)
1 On   la  pêche  dans   les  provinces  de  Tosa,  Awa1,  Kii,   Iyo,  Suruga,   Izu,  Sagami,  Awa2,
Kazusa, Mutsu, Satsuma et dans quelques autres3. Vers les quatrième, cinquième mois,
elle remonte des mers du sud-est et se déplace en banc le long des côtes est. C’est ainsi
qu’on   la   rencontre   en   Sagami,   Tosa,   Kii.   Elle   est   particulièrement   abondante   à
Kamakura  et  à  Kumano,  mais  c’est  le  produit  de  Tosa  et  de  Satsuma  qui  est  le  plus
réputé,  pour   sa  chair  grasse  et   savoureuse ;   séchée,  elle  est  de  qualité   supérieure.
Mangée fraîche, elle est délicieuse. Celle d’Awa et d’Ise s’en approche. Celle de Suruga,
Izu, Sagami et Musashi est moins goûteuse et sa chair plus ferme : bonne à consommer
fraîche,  séchée,  elle  est  un  peu  fade.  Celles  d’Awa,  de  Kazusa  est  de  Mutsu  sont  de
moindre qualité.
2 Quant  aux  différentes  variétés  de  ce  poisson,  on  parle,  entre  autres,  de  « bonite   [à
ventre]  rayé »   (suji-gatsuo),  de  « bonite  à  rayures   transversales »   (yokowa-gatsuo),  de










« bonite  d’automne »   (aki-bushi).  Étant  donné  que   l’on  appâte   la  bonite  de  sardines





cesse  de  rajouter  de  l’eau  afin  de  garder  les  sardines  frétillantes.  Sur  chaque  barque
douze  hommes  s’occupent  de  pêcher  à   l’aide  d’une  canne  d’une  travée  et  demie,  et
d’une   ligne  d’une  travée  environ  de   long,   l’une  et   l’autre  étant  plus  épaisses  que   la
normale. La pointe de l’hameçon est sans ardillon. La barque est équipée de panneaux
faits  de  lamelles  de  bambou  ou  de  nattes  pour  couper  les  vagues  [voir  Pl. 40].  Alors,
lorsqu’on  se  met  à  pêcher,  on commence  par  lâcher  quantité  de  sardines dans  l’eau,









sardine  attachée  par   la  queue  à   l’hameçon,  au  milieu  de  ce  tourbillon,   les  poissons
mordent  aussitôt  et  on  n’arrête  plus  d’en  attraper  tant  et  tant,  sans  un  moment  de
répit,   si  bien  que malgré   soi  on  en  a   capturé  plusieurs  dizaines :   c’est   comme   le
concours de tir à l’arc du Sanjūsangendō9. 
 
Pl. 40 : Pêche à la ligne de la bonite dans la province de Tosa










Pl. 41 : Les habitants d’un village côtier accueillent les bateaux revenant de la pêche et découpent
la bonite sur le rivage.
Dans le cartouche : « Illustration de l’hameçon pour la pêche à la bonite. Il en existe quantité d’autres
sortes, mais en général on utilise une corne de vache comme on le voit dans l’image. On bourre la
corne de plumes de coq parmi lesquelles on fixe l’hameçon. Il y a par ailleurs les hameçons fixés au
fléau. »










Préparation de la bonite par cuisson et séchage
7 Quand le bateau de pêche aborde le rivage et que l’on a lancé le poisson sur la plage, les












tranche  à  la  verticale  [voir  Pl. 42].  Cette  manœuvre  s’accomplit  avec  dextérité  et  de
manière très rapide. Dans la région de Kumano, cela se passe partout de cette façon.
 
Pl. 42 : Découpe de la bonite dans l’atelier
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
9 On  en  obtient  ainsi  des  morceaux  de  bonne  taille  que,  rangés  dans  des  paniers,  l’on
superpose au-dessus d’un grand chaudron rempli d’eau bouillante pour les cuire à la
vapeur14 [voir Pl. 43]. On retire les paniers l’un après l’autre en commençant par ceux








du  séchage,  on  élimine l’humidité  en  brûlant  de   la  paille  sous   les  claies.  On  choisit
soigneusement l’eau pour le refroidissement : c’est surtout la qualité de l’eau qui fait la




Pl. 43 : La bonite est cuite et mise à sécher
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
 
Pl. 44 : La bonite séchée est raclée et emballée 
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
On  dit  aussi  que,  si   les  morceaux  du  « ventre »  sont  considérés  comme  étant  de




le  mot   katsuo dans   le   Engishiki  (Règlements  de   l’ère   Engi) 20  et  dans   le   Wamyōshō
135
(Répertoire  ordonné  des  noms  du  Yamato)21.  Selon   le  Tōga  (Er’ya  de   l’Est) 22,   le  mot
katsuo serait une déformation phonétique du mot kotsugyo (䰴魚 23), mais cela est peu





coréen   Hŏ   Chun.   Cependant,   d’après   ce   qu’a   répondu   un   envoyé   coréen   venu
dernièrement  qu’on  a  interrogé  à  ce  propos,  il  semblerait  que  shōgyo corresponde  à
notre « saumon » (sake). Sa chair est rouge tel un nœud de pin27. Mais, d’après un autre
envoyé   arrivé   plus   récemment28,   le   nom   ancien   kogyo 固魚   (« poisson   dur »)
correspondrait à notre katsuo 堅魚29. Mais là encore, cela a l’air d’être une appellation




12 La   bonite   séchée   est   un   produit   d’usage   courant   dans   notre   pays,   elle   sert
d’assaisonnement de base et permet d’harmoniser les cinq saveurs33. Le nom de katsuo
est assurément  ancien. Un poème long du Man’yōshū (Recueil des dix  mille feuilles) 34













faut  vraiment  que  nous  soyons  arrivés  à   la   fin  du  monde  pour  que  pareil  mets
apparaisse jusque sur la table de nos maîtres ! »40
14 On   serait  donc  en  droit  de  douter  que  du   temps  de  Kenkō   les  gens  de  condition
consommaient de la bonite fraîche41.
15 Il  y  a  ce  qu’on  appelle   le  tataki de  bonite.  Il  s’agit  d’entrailles  macérées  dans   le  sel
(hishio)42. Le produit des provinces d’Ise, Kii et Tōtōmi est de qualité supérieure, suivi de










on  en  recueille  aussi  par-ci  par-là  au  nord  [voir  Pl. 45].  Comme  elle  est  très  rare  en
Chine, on y  fabrique  des contrefaçons  avec  des peaux ou  des pénis d’âne47 ; aussi les
envoyés  et   les  marchands  de  ce  pays  en  achètent-ils  en  grand  nombre   ici  pour   les
ramener chez eux. Du fait qu’on l’utilise dans le traitement de l’émaciation infantile à la
place   du   ginseng,   le   Shiwu  bencao  (Pharmacopée   des   aliments)48  de   Shizhen   la
surnomme   « ginseng   marin   »49.   En   outre,   celles   que   l’on   recueille   dans   l’île   de
Kinkasan50 dans le Mutsu sont de forme cylindrique et de couleur jaune pâle. Du fait
que  leurs  entrailles  renferment  de  la  poudre  d’or  on  les  nomme  « holothuries  d’or »
(kinko)51.
 
Pl. 45 : Pêche à l’holothurie dans la province de Sanuki















et  en  Echigo.  Celles  produites  sur   l’île  de  Shōdo  sont  de  grande  taille  et  d’un  goût
137
délicieux,  alors  que  celles  provenant  des  provinces  de  Satsuma,  Chikuzen,  Buzen  et
Bungo sont minuscules. 
 
Pl. 46 : L’holothurie est grillée et séchée









est  question  dans le  Wuzazu  (Les  cinq  miscellanées) 59,  est  nommé  ainsi  parce  qu’il
ressemble au membre viril.
 
Les entrailles marinées (konowata)
Le   Honchō  shokkan  (Miroir   des   aliments du   Japon) 60  donne   tawarago  comme  nom








2 litres)  d’entrailles.   Jadis  on  pouvait  même   s’acquitter  du   tribut  au  moyen  de   ce
produit, mais cela seulement dans les provinces de Noto, Owari et Mikawa, et nulle part
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beau  milieu  de   la   carapace.   Il   arrive  qu’on   en   laque   l’intérieur  pour   en   faire  un










Pl. 47 : Oursins d’Echizen














cinq  points  sur  une  centaine  de  mètres,  à  distance  égale  mais  décalées  les  unes  par
rapport aux autres [voir Pl. 48]73. 
 
Pl. 48 : Gobies de Nishinomiya





baisse  celui-ci  en  maniant  la  corde  qui  passe  par  une  petite  roue  fixée  dans  le  trou
aménagé  à   l’extrémité  de   la  perche.  Le  carrelet,  fait  d’un  tissu  de  moustiquaire,  est
laissé abaissé du côté des pieux où se rassemblent les poissons. On le remonte de temps






















saumâtres82.  C’est  en  quittant   l’estuaire  et  en   remontant   la   rivière,  que   les  petits
grandissent  peu  à  peu.  Dans   l’estuaire  de  Naniwa83 on  peut   les  pêcher  pendant  une
dizaine de jours seulement. Par chirimen-zako et chirimen-koayu on entend le dorome salé
et  séché84,  produit  qu’on  ne  trouve  pas  dans  l’Est85.  Selon  le  Honchō  shokkan,  shiro’uo
désigne   le  « poisson  de  glace »  de  grande   taille86.  Qu’il  naisse  dans   l’estuaire  d’une
rivière, descende au printemps vers la mer et y fraye entre la deuxième et la troisième
lune parmi les algues et les cailloux, que l’alevin en grandissant devienne « poisson de








360 litres)  de  poissons,  une  quantité  telle  qu’on  les  vend  au  poids.  Un  autre  produit
typique de ce lieu est l’« enfilade », une brochette de bambou sur laquelle on a enfilé un























crochet  vers   le  bas  pour  que   le   ligament   se  détache  de   la  coquille.  C’est  un  mets
délicieux.
29 Ce  qu’on  appelle  palourde  « averse  d’automne »  (shigure-hamaguri)  se  cuisine  comme
suit : on mélange le bouillon des coquillages à la saumure qui flotte à la surface dans la
cuve où l’on a mis les boules de miso à fermenter, on assaisonne de poivre du Japon













30 C’est  un  produit   renommé  de   la   rivière  Kamo  en  Yamashiro.  Le  Yamato  honzō en
distingue   deux   espèces.   L’une  possède   des  nageoires   rondes   sur   le   ventre103.  Ces
nageoires  ont  une  partie  plate  qui  permet  au  poisson  de  s’accrocher  aux  rochers.  Il
s’agit  du  vrai  gobie.  C’est  un  poisson  gras,  délicieux  en  consommé.   Il  ressemble  au
chabot104 mais en plus petit et porte sur le dos des marques noires et blanches. La thèse












Pl. 49 : Pêche aux gobies dans la rivière Kamo
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
32 Les gobies de la rivière Asano en Kaga sont eux aussi renommés [voir Pl. 50] [voir aussi
Pl. 51].  On   les  pêche   selon   le  même  procédé   que  dans   la   rivière  Kamo,   la   seule
différence   résidant   dans   ce   que   l’on   nomme   ici   futtai  et   ita-oshiki  (« plateau   de
planche »)107. Le futtai est quelque chose comme un grand van fait de lames de bambou
qu’on utilise à la place des nattes de la Kamogawa, alors que le plateau est constitué
d’une  épaisse  planche  d’environ 5 pieds de  haut  sur  3 pieds de  large,  prise  entre  des
perches de bambou et pourvue à sa base d’un trou servant d’appui-pied. On y passe le




Pl. 50 : Pêche aux gobies dans la rivière Asano en Kaga
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
 
Pl. 51 : « Accroche-pierre » d’Ōzu en Iyo
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
33 Par ailleurs, lorsque les villageois flânent le long de la rivière pour prendre le frais, ils
pêchent ces poissons en plongeant dans l’eau leurs deux mains jointes dans lesquelles








35 Sous   l’entrée  鱅110,   il  y  est  dit  que   le  nom   japonais  est  chichikaburi  (« enfoui  sous   la
terre »)111, qu’il ressemble à l’ishifushi et qu’il s’en distingue par ses taches noires.
36 Sous   l’entrée  䱩魚112  ( kōgyo),   il  est  dit  que   le  nom   japonais  en  est   karakako,  qu’il
ressemble à l’ishifushi et qu’il a des piquants sur les joues. Mais, à mon avis, on ne peut
suivre à la lettre ce qu’expriment ces caractères chinois. Si l’on suit le sens de la lecture
japonaise,   ishifushi (« se  cache  dans  la  pierre »)  correspond  au  poisson  qu’on  appelle
maintenant gori-ishifushi113. Quant à gori, cela doit être une appellation récente venant






poissons  qui  émettent  un  cri  clignent   immanquablement  des  yeux.  C’est  considéré
comme  une  chose  étonnante. On  ne  sait  toutefois  ce  qu’il  en  est  vraiment.  Tous  ces





















Pl. 52 : Truites de la rivière Shintō en Etchū








39 Chaque  année,  le  jour  de  l’an,  on  l’offre  en  tribut  à  l’empereur.  Lorsque  la  livraison
n’arrive pas à temps, on la présente le septième jour. Le Nihongi (Chronique du Japon)121
rapporte qu’en l’an 18 du règne de l’empereur Keikō122, au moment où il passait par le












oikawa128.  De  fait,  n’est-ce  pas  pour  cette  raison  que  le  Wamyōshō fait  une  distinction
entre les deux poissons haraka et masu129 ? Les avis sont partagés et il est difficile de











début  de   leurs  allers  et  venues134.  C’est  à  ce  moment-là  que  s’ouvre   la  pêche  de   la
lamproie. On commence par ériger des huttes sur la glace [voir Pl. 53]. Voici comment
on procède : on perce des trous dans la glace en allumant des feux, pour y planter les










Pl. 53 : Pêche à la lamproie et à la vandoise dans le lac Suwa
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
 
Addenda
43 [Certains,] en suivant le Bencao gangmu (Classement raisonné de la materia medica)136 qui
dit du poisson rei 鱧137 qu’il a sept points à côté de ses yeux, donnent ce nom au poisson
147
dont  il  est  question  ici138.  D’autres  disent  que  le  rei,  en  provenance  de  Chine,  est  un
autre nom pour « carpe noire » (kokurigyo), qui, elle, ressemblerait au mulet (bora)139 en
plus  petit,  et  aurait  de  grandes  écailles  et  sept  points  à  côté  de   l’œil.  Elle  serait  de
couleur  noire  violacée  avec  des   taches  d’un  noir  profond.  Les  Chinois   fréquentant
Nagasaki l’appellent « poisson à neuf points », même s’il n’en a que sept. On ne connaît
pas  ce  rei dans  les  eaux   japonaises.  Maître  Joan 140 se  trompe  en  l’identifiant  à  notre
lamproie.
44 Dans la région du Nanbu141 on a pêché ces derniers temps une espèce de poisson avec
sept  « points »  sur   la  tête  que   les  gens  du  pays  appellent  « poisson  à  sept  points »
(shichiseigyo). Toutefois, on ignore si c’est le même genre de poisson que le rei dont on
parle ici. La question ne serait pas encore élucidée. Le Honchō shokkan dit au sujet du rei
que  c’est  un  poisson  très  visqueux,  qu’il  ressemble  plus  ou  moins  à   l’anguille  ou  à
l’« anguille de mer »142, qu’il peut mesurer jusqu’à 2 ou 3 pieds de long et qu’il possède
sur le dos neuf points blancs semblables à des yeux. C’est la raison pour laquelle on le
nommerait  « anguille  à  huit  yeux »143.  Sa  chair,  pleine  de   fines  arêtes,  manque  de
fondant et n’a pas bon goût. [Toujours d’après cette encyclopédie,] c’est un poisson que
l’on ne pêche que pour son usage dans la pharmacopée144. À mon avis, si, dans l’article à

























lance  dans   l’eau  attachée  à  trois   filins  de  chanvre  de  quarante  à  cinquante  brasses
environ de long. Lorsqu’on sent que la pieuvre avide de chair de crabe grimpe sur la




fleurs  de  sarrasin  comme  appât.  Près  d’Akamagaseki  dans   le  Chōshū150,  on  allume  à
l’arrière du bateau des torchères au-dessous desquelles beaucoup de pieuvres viennent
s’attrouper, leur tête ondulant à la surface. Les pêcheurs les prennent à la main, et là où
elles   sont  hors  de  portée   ils   se   servent  d’une  gaffe.  L’adresse  avec   laquelle   ils   les
attrapent est proprement étonnante.
 
Pl. 54 : Pieuvres de Nagahama en Iyo
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
46 La pieuvre commune mesure entre 1 et 2 pieds environ, mais il existe une sorte plus
petite. Celles que l’on vend en quantité sur le marché de la capitale aux alentours de la
dixième   lune  portent   le  nom  de  « pieuvres  des  dix  nuits »151.  Son  nom  chinois  est











arrive,  dit-on,  qu’un  paysan  qui   en   est   témoin,   en  abatte  avec  une  gaule  et   s’en






l’équipage.  Les  pêcheurs  n’ont  aucun  moyen  pour   les  attraper.  Pour  cette  raison   ils
feignent   de   dormir   et   attendent   que   la   pieuvre,   guettant   l’occasion,   s’approche,













Pl. 55 : Pieuvres géantes de Namerikawa en Etchū
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration






Poulpe ocellé (iidako 飯蛸)
Le nom chinois en est bōchōgyo 望潮魚160
51 Il  abonde  dans   les  provinces  de  Settsu,   Izumi,  Kii  et  Harima.  Celui  de  Takasago  en
Harima est un produit particulièrement renommé. C’est une espèce de pieuvre qui ne
150












Pl. 56 : Poulpe ocellé de Takasago
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
 
Kajika




utilisés  dans   la  poésie  en  chaîne,  donne   la   lecture  kashika  pour   le  poisson  appelé
tofugyo168,   sans  plus  de  détail.  On  voit  seulement  qu’il   figure  dans   la  section  de   la
« Huitième lune »169. À part cela, d’autres répertoires de mots de saison utilisés dans la
« poésie   en   chaîne   plaisante »   (haikai)   ont   paru   ces   derniers   temps   avec   des
commentaires qui identifient kajika avec les gori ou les ishifushi170 en se fondant sur des




les  poèmes  anciens,  mais  c’est  une  grossière  erreur.  À  mon  avis,  le  nom  de  kajika a















pas   d’exemples   chantés   par   les   poètes   depuis   les   temps   anciens   autres   que   les
grenouilles et les oiseaux aquatiques. Comme Saigyō était quelqu’un qui composait des
poèmes en toute liberté, il ne sert à rien de discuter des réalités qui ont pu l’inspirer.
Cependant,   il  est  probable  que  ce  soit  une  fausse  attribution.  Par  ailleurs,   il  est  un
poème que l’on prétend tiré du Man’yōshū (selon d’autres ce serait un poème composé à























57 Selon le Daishōki177, commentaire du Man’yōshū, le terme ke dans ce poème signifie suiki 
(« humidité »),   et   il   s’agirait   donc   du   brouillard   sur   la   rivière.   Korokoro  voudrait
simplement  dire  koro (« jours »).  Ce  serait  un  emploi  semblable  à  nemo korogoro (« de
tout cœur ») que l’on trouve en poésie178 et il ne s’agit pas nécessairement d’un poème













leur  chant  au  cœur  de  la  nuit  est  d’une  remarquable  pureté  et  il  s’en  dégage  un
charme pénétrant.181
58 Les grenouilles que l’on attrape de nos jours à Yase à la capitale, et celles que les gens











chantent  aussi  de   jour,  mais   leur  voix  ressemble  alors  à  celle  de   la  pie-grièche183.
Comme  elles  sont  très  agiles,  elles  sont  difficiles  à  attraper.  Aussi,  pour  les  prendre
attend-on la période des grandes chaleurs lorsqu’elles restent au fond de l’eau. Le fait
qu’on les ait confondues avec des poissons, vient de ce que l’usage vulgaire de kajika










comme  dans   les  norito (prières   liturgiques  du  shintō),  vit  dans   les  rivières  et  se
distingue par une voix fort plaisante. Étant donné qu’elle chante toujours de l’été à
l’automne, elle apparaît dans le Man’yōshū dans les poèmes d’automne. Elle diffère











61 À  mon  humble  avis,  dans   la  mesure  où   l’on  ne   trouve  pas  de   référence  ancienne
attestant que le nom de tanikugu désigne le kawazu, il faut considérer cela comme une
hypothèse  parmi  d’autres.  C’est   bien  dans   la  manière  du   Man’yōshū d’évoquer   la
grenouille en la situant dans les cours d’eau et en admirant son chant plaisant, mais on
ne saurait affirmer qu’elle soit associée à l’automne d’un bout à l’autre de ce recueil.









sélectionnés  postérieurement)190,  ce  poème-ci  dont   l’introduction  en  prose  dit :  « En
entendant une grenouille : La grenouille qui / partage mon gîte / est-ce la tombée de la
nuit / qui rend son chant si triste ? »






le  bassin  de  Mutsuta194,  il  s’agit  de  cours  d’eau  limpides,  et  il  n’y  a  pas,  dans  tout  le





















Fig. non chiffrée : [La grenouille : kawazu]
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
 






Fig. A : [Kajika d’Ōzu en Iyo]
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
68 Celui de la province d’Echigo [Fig. B] a une grande tête et il est couvert de taches noires.
Son ventre est blanc. Les plus petits mesurent 3 pouces, les plus grands 5 à 6. Sa voix est





Fig. B : [Kajika de la province d’Echigo]






Fig. C : [Kajika de la province de Kaga]
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
 








Fig. D : [Le vrai accroche-pierre, marin] 
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
 
Fig. E : [Accroche-pierre de rivière]
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
 
Gigi [Fig. F]
71 Il   ressemble   au  poisson   que   l’on   appelle   « poisson-miko »   (miko-uo203)   à   Saga204 et
« courtisane-miko »   (miko-jorō)  en  Harima.  De  couleur  rouge,   il  a  des  épines  sous   la
gorge ainsi qu’aux nageoires. Le pêcheur s’y pique souvent la main. Le nom chinois est
kōsōgyo (« poisson au front jaune »), et celui du poisson-miko, ōshigyo205. Il vit aussi bien




Fig. F : [Gigi : « poisson-miko »]
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
 




voix.  À  bien  y  réfléchir,  il  s’agit  d’une  espèce  de  chabot  tofu.  Ce  n’est  donc  pas  une
erreur de l’appeler par ce nom207. 
 
Fig. G : [« Poisson-grêle » d’Echizen]
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
 




Fig. H : [« Mord-pierre »]
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
 
Tofugyo [Fig. I]
74 Appelé  aussi   ishimochi  (« agrippe-pierre »),  ou  kawa-okoze  (« okoze  de   rivière »)208 à





Fig. I : [Tofugyo]
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
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NOTES
1. Awa  阿波,  province   de   l’île   de   Shikoku,   correspondant  maintenant   au   département   de
Tokushima.
2. Awa  安房, province  homophone  occupant,  avec  celle  de  Kazusa,   la  péninsule  de  Bōsō  et
formant avec elle l’actuel département de Chiba.




4. D’un  strict  point  de  vue   taxinomique,  seulement   la   sujigatsuo est  à  classer  dans   le  genre
« bonite »   (Euthynnus  pelamis  Linn.)   et  dans   la   famille  des  Katsuwonidae ;   il   s’agit   ici,  bien
évidemment, de la « bonite japonaise » (Katsuwonus pelamis), genre habitant le Pacifique (voir Ph.
Fr. von, TEMMINCK C. J. and SCHLEGEL H., Fauna Japonica. 2. Pisces, apud Arnz et Socios, 1844, p. 96 et
pl. XLIX ;   KISHINOUYE Kamakichi,   “Contributions   to   the Comparative   Study   of   the   So-called
Scombroid Fishes”, Journal of the College of Agriculture, vol. VIII, n° 3, 1923, p. 450-456). Les yokowa-,
uzuwa-   et  hira-gatsuo  font  partie  du  genre  des   hirasōda-gatsuo,  ou   sōda-gatsuo  (Auxis  thazard
Lacepède), les auxides. Ensemble, ces trois genres appartiennent à la famille des Scombridés dont
font  aussi  partie  les  maquereaux  et  les  thons.  Mochi-gatsuo est  l’appellation  de la  bonite  de  la
première pêche de printemps, particulièrement appréciée pour sa consistance rappelant le mochi
(gâteau de riz). Voir NIHON  GYORUI  GAKKAI ed., Nihonsan gyomei daijiten (Dictionary of Japanese Fish
Names and Their Foreign Equivalents), Tokyo, Sanseidō, 1981, p. 88, 288 ; TSUDA Takeyoshi, Genshoku. 
Nihonkai gyorui zukan (Encyclopédie illustrée des poissons de mer), Toyama, Katsura shobō, 1990,


















doit  réussir   l’exploit  d’atteindre   la  cible  placée  à  60 mètres  de  distance  à   l’autre  bout  de   la
véranda qui longe la façade occidentale de ce célèbre temple. Le vainqueur est celui qui compte le
plus de tirs réussis pendant un laps de temps déterminé.





SIEBOLD,  Philipp  Franz  von,  Nippon –   Archiv zur Beschreibung Japans,  Leyden :  bei  dem  Verfasser,
1832-1852,  Tokyo,  Yūshōdō,  1979,  Fig. 335),   suivant   les   informations   recueillies  pendant   son




11. Qui  porte  le  nom  de   shutō (littéralement  vol  de  saké),  ou,  plus  généralement,  de   shiokara,
abats  (viscères)  de  poisson  macérés  dans  le  sel  que  l’on  continue  de  consommer  de  nos  jours
(pour l’actuel procédé de fabrication, voir TOMIYAMA, Fisheries in Japan…, op. cit., p. 122-123).





s’y   répand   pendant   tout   le   processus   de   conditionnement   (cuisson,  moisissure,  marinage,
séchage, etc.) dont la durée totale peut dépasser les trois mois. Il se peut que ce soit aussi pour
retarder le temps du transport, l’opération de découpage, car la chair d’un poisson trop frais se
contracte  après  débitage,  de   sorte  qu’il  est  alors  difficile  d’obtenir  des  morceaux  de   forme
appropriée au katsuo-bushi. L’état idéal est atteint après quelques heures, lorsque la chair s’est
raffermie  tout  seule.  Par  contre,  quand  trop  de  temps  s’est  écoulé  depuis  la  prise,  c’est-à-dire
quand   le  poisson  n’est  pas   suffisamment   frais,   la  chair   se   sera   trop   ramollie  et  aura  alors





bien  par  cuisson  dans   l’eau  bouillante   (voir  TOMIYAMA,  Fisheries  in  Japan…,  op.  cit.,  p. 102-117,
157-158).
15. La chair du dos étant moins grasse que celle du ventre, le morceau du dos fournit un bouillon
plus  clair  et  au  goût  plus   fin  que   le  morceau  du  ventre.  En  cadeau,   les  deux   sont   souvent
présentés par paire, le premier sous le nom de « mâle » (o-bushi), l’autre de « femelle » (me-bushi).
16. Shibi : voir l’entrée « thon » dans le fascicule 3. 




19.  Outre   l’homophonie   de   bushi  (節   copeaux)   et   bushi  (武士   guerrier),   cette   réticence
s’expliquerait  par   le   fait  que   la   lecture   sino-japonaise   inversée  des  caractères  harabushi est
seppuku 切腹   (« s’ouvrir   le  ventre »),  terme  désignant   le  suicide  rituel  du  guerrier.   Il  semble





présenter  de  la  bonite  séchée,  en  l'occurrence  le  produit  renommé  de  leur  domaine  (voir  Koji
ruien (Encyclopédie des choses anciennes), Kojiruien kankōkai éd., Tokyo, Koji ruien kankōkai,
1936,  vol. 51 :  « Mets  et  boissons »,  rubrique  « Mets  séchés »,  p. 930).  Qui  plus  est,  une  graphie
homophone de katsuobushi, à savoir 勝男武士 signifiant « guerrier victorieux », peut être prise










23. Pour   forger   cette   étymologie,  Arai  Hakuseki,   l’auteur  du   Tōga,   s’inspire   sans  doute  du
Wamyōshō,  qui  attribue au  caractère  䰴  pris   isolément,   la   lecture   japonaise  kotsuo,  nom  d’un
poisson de la famille des requins.
24. En  d’autres  termes,   l’étymologie  vulgaire  associe   le  nom  de  « poisson  dur »  à   l’idée  de   la
dureté presque métallique du morceau de bonite séchée. Les spécialistes la réfutent cependant,
avançant   l’argument   que   la   lecture   katsuo  du   nom   écrit   kata-uo  (« poisson   dur »)   est
incontestablement attestée bien avant l’introduction de la technique de séchage (voir MIYASHITA
























Tokugawa  Mitsukuni  (1628-1700).  Son  enseignement  confucéen  a  durablement  marqué   l’école
d’historiographie de ce fief. 
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quatre   saveurs   fondamentales   (le doux,   l’acide,   le   salé,   l’amer),   auxquelles   la   médecine
traditionnelle chinoise ajoute une cinquième : l’âcre, les Japonais en sont venus depuis un peu
plus  d’un   siècle  à  en  distinguer  une  nouvelle,  appelée  umami  (le  « savoureux »),  goût  dont
justement   le   bouillon   à   base   de   laminaires   et   de   flocons   de   bonite   séchée   exprime   la
quintessence. 














Fisheries in Japan…, op. cit., p. 126-127. Si le terme de nitori est aussi attesté dans d’autres sources
de l’époque d’Edo, on ne trouve nulle part trace du nom ikari dans cette acception. 
38. Le Tsurezuregusa est un essai au fil du pinceau en 2 fascicules du XIV e siècle, composé par
Yoshida  Kenkō (dates inconnues).  Des spécialistes situent  la date  de  sa  composition autour  de
1331.
39. Voir,  par  comparaison,  la  traduction  de  cette  remarque  dans   Les heures oisives (Tsurezure-
gusa), URABE Kenkō, GROSBOIS Charles et YOSHIDA Tomiko (Traduction et commentaires de), suivi de
Notes  de  ma  cabane  de  moine  (Hōjō-ki),   KAMO no  Chōmei,  R.  P.  Sauveur  Candau   (trad.),  Paris,
Gallimard, 1980, CIX, p. 105-106.
40. Section  119  du   Tsurezuregusa,   in  Hōjōki,  Tsurezuregusa,   SATAKE Akihiro  et   KUBOTA  Jun   (éd.),
Tokyo, Iwanami shoten, coll. « Shin Nihon koten bungaku taikei » 39, 1989.
41. Sur   la  foi  de  ce  que  cet  auteur  semble  rapporter   ici,  certains  soutiennent  —  à  tort  selon








kilomètres  de  la  mer.  Il est  peu  probable  qu’on  ait  pu  y  trouver  de  la  bonite  en  tataki,  et  les
commentateurs modernes s’accordent à dire que l’auteur s’est trompé. 
44. namako : nom commun de cet animal marin appartenant aux échinodermes et à la classe des
Holothuroideae,  qui  porte  par  ailleurs   les  noms  de  « concombre  de  mer »,  « bêche  de  mer »,











Yamato  honzō cite   intégralement   le  passage  correspondant   sous   l’entrée  « namako »,   Yamato
honzō, KAIBARA Ekiken, fasc. 14.
48. Le Shiwu bencao (j. Shokumotsu honzō) est un ouvrage chinois en vingt-deux fascicules de Li Gao
(1180-1251),   édité  par   Li   Shizhen   et   imprimé   en   1638,  dans   lequel   l’auteur  ne   retient  des
pharmacopées traditionnelles que les produits comestibles. 
49. Le  ginseng  (Panax ginseng),  ninjin en  japonais,  où  le  premier  caractère  signifie  « homme »,
dont   le  nom   renvoie  à   l’allure  anthropomorphe  des   racines  de   cette  plante,   fait   figure  en
Extrême-Orient de panacée par excellence. Le nom kaijin où le premier caractère signifie « mer »
attribue donc à l’holothurie des vertus toniques comparables.
50.  Kinkasan,   ou   Kinkazan,   où   kin  désigne   le   métal   ou   l’or,   est   une   petite   île   au   large
d’Ishinomaki, dans l’actuel département de Miyagi, au nord-est du Japon. Elle est entièrement
occupée   par   le   mont   Kogane,   avec,   au   sommet,   l’éponyme   Koganeyama-jinja   (sanctuaire
Koganeyama), car, selon l’antique tradition, c’est ici que fut trouvé pour la première fois de l’or





52.  Hoya  (ou  maboya)  désigne   l’ascidie   (classe  des  Ascidiaceae),  ou   le   tunicier,  animal  marin
différent de l’holothurie, qui vit fixé sur un substrat et colonise tous les milieux, des rochers de
bord de mer aux fonds littoraux. En l’occurrence, il s’agit de Halocynthia roretzi, comestible et de
nos   jours  élevé  surtout  en  Corée,  et  dans  une  moindre  mesure  également  au  Japon  où   il  est
consommé aussi bien cru que mariné, fumé, grillé frit ou séché.
53. Il  s’agit  du   Kinmō  zui de  Nakamura  Tekisai  (1629-1702)  en  20  fascicules,  imprimé  en  1666,
selon le modèle Ming du Sancai tuhui (1607). Il procure pour un large spectre d’objets, animaux ou






55.  Inō  Jakusui   (1655-1715),  spécialiste   japonais  de   materia  medica,  auteur  du  Shobutsu  ruisan
(Répertoire des myriades de substances). Voir l’Introduction du présent ouvrage.
56. Les  siponcles  (Phascolosoma esculenta)  sont  des  animaux  marins  vermiformes.  Vivant  dans
toutes les mers, sédentaires, cachés dans les sédiments et les anfractuosités rocheuses, Lamarck,
en  1809  déjà,  pensait  pouvoir   leur  reconnaître  « des  rapports  avec   les  holothuries »,  mais  en















63.  Animal   marin   de   l’embranchement   des   échinodermes,   de   la   famille   des   échinidés










67. Animal  non   identifié,  à  moins  que   l’on   suive  certains  dictionnaires  qui   lisent  ces  deux
caractères   « uni »   et   en   font   une   sorte   d’« oursin ».  Toutefois,   le   « Dictionnaire   portugais-
japonais » (Vocabvlario da Lingoa de Iapam), œuvre composé par les missionnaires jésuites et publié
à Nagasaki en 1603, explique que Cabutogai est une sorte de coquillage appelé « uni ».
68. 白魚 : si l’on se fie à la seule transcription indiquée par l’auteur, ce nom se prononce shiro’uo,
et  désignerait  donc  une  espèce  de  gobie  (Leucopsarion petersii),  de  la famille  des Gobiidae  (voir




microdon),  de   la   famille  des  Salangidae (JORDAN,  TANAKA,  SNYDER,  “A  Catalogue  of  the  Fishes  of
Japan”, ibid., 1913, p. 47). Mais comme ni l’un ni l’autre n’a vraiment d’équivalent en Europe, on
voit   souvent  utilisé,  à  défaut  d’un  nom   français,   les   termes  anglais  de  « ice  goby »  pour   le
premier, et de « (Japanese) icefish » ou, en traduction, « poisson des glaces », pour l’autre. Les
deux espèces se ressemblent assez, de par leur petite taille (entre 7 et 15 cm de longueur), par
leur  habitat  dans  les  eaux  côtières  et  l’estuaire  des  rivières,  ainsi  que  par  leur  corps,  presque





69. Le   Yamato honzō est  un  traité  de  Kaibara  Ekiken  貝原益軒  (1630-1714),   imprimé  en  1709,
réalisé   sous   l’influence  du  Bencao  gangmu mais  dont   le  propos  est   recentré   sur   les  espèces
naturelles  observées  au  Japon.  Composé  de  16  fascicules,  2  fascicules  annexes,  et  2  fascicules
d’illustrations. 











à   la  chair  très  délicate,  évoluant  près  du   littoral.  En  français,   le  nom  vernaculaire  est  donné
comme   « pêche-madame   argenté »   (Sillago  sihama  ou   Sillago  japonica),   de   la   famille   des
Sillaginidae.   (voir   JORDAN,  TANAKA,  SNYDER,  “A  Catalogue  of  the  Fishes  of   Japan”,  op.  cit.,  1913,
p. 187).












de   la  truite  ayu  (Plecoglossus  altivelis),  de   la   famille  des  Plecoglossidae,  présente  au   Japon,  en










p. 256-257),  mais  en   substituant  à  « claies »,  mot  par   lequel   il  a   traduit  ajiroki,   le   terme  de
« palissades » qui paraît mieux correspondre au dispositif mis en œuvre dans l’Ujigawa (comme il
ressort de façon patente des Rouleaux illustrés de l’histoire du monastère d’Ishiyama mentionnés dans
la note précédente).








sud (voir TANAKA Shigeho, (Zōho kaitei) Nihon-san gyorui zusetsu – Figures and Descriptions of the Fishes
of Japan – including Riukiu Islands, Bonin Islands, Formosa, Kurile Islands, Korea, and Southern
Sakhalin, Tokyo, Kazama shobō, vol. I-XXX, 1951, p. 99-102, pl. XXIX, Fig. 114 ; HIYAMA Yoshio et



























92. Aujourd’hui  nom  d’un  quartier  donnant  sur   la  baie  de  Mikawa,  dans   la  ville  de  Nishio,
département d’Aichi.
93. Cette  frontière  suivait  à  l’époque  la  Kisogawa  qui  se  jette  à  mi-chemin  entre  les  actuelles
villes de Tōkai (département d’Aichi) et de Yokkaichi (département de Mie) dans la baie d’Ise.








en   français,   est  un  poisson   comestible   consommé   au   Japon.  Natif  des   lacs   et   estuaires  du
Hokkaidō, il est répandu plus largement dans les eaux saumâtres et lacs salés du nord du Honshū,
du Hokkaidō et jusqu’à la Corée du Nord. 
98.  Hamaguri :   mollusque   bivalve   marin   dont   trois   espèces   (Meretrix  lusoria,  -  lamarckii,  -
petechialis)  se  trouvent  couramment  au  Japon  (voir  SHIRAI Shōhei,  Kai (Les coquillages),  3  vols.,
Hōsei  daigaku  shuppankyoku,  coll.  « Mono   to  ningen  no  bunkashi »  83,  1997,  p. 757-813).  La
« palourde japonaise », originaire du Pacifique, a été introduite en France dans les années 1970,
où, à cause de sa croissance rapide, on l’élève depuis pour la consommation.
99. C’est  à   la  halte  de  Tomita,  où   la  route  du  Tōkaidō traverse   le  bourg  de  Kuwana,  que   le








102. Gori 鮴  (également  écrit  鰍)  est  un  des  noms  usuels  d’un  petit  poisson  d’eau  douce  de  la













111. Selon NIHON GYORUI GAKKAI (éd.), Nihonsan gyomei daijiten, op. cit., p. 47, chichikaburi est le nom






















normalement le premier caractère seul qui se prononce ainsi. Dans le Dictionary of Japanese Fish
Names  ( NIHON   GYORUI   GAKKAI,  op.  cit.,   p. 47-48),   les   noms   de   haraka  aussi   bien   que   haraaka















131. Dans   la   famille  des   lamproies,  on  distingue   les  deux  genres  de  « lamproie   fluviatile »
(Lampetra japonica Martens) et la « lamproie de sable » (Lethenteron reissneri) qui, à la différence de
la première, ne descend pas dans la mer pour frayer. C’est de ce genre dont il est question ici. Il
est  à  noter  qu’en  dépit  du  nom   japonais  de  yatsume-unagi,  « anguille  à  huit  yeux »,  et  de   la







































pour  un  poisson  qui  en  a  neuf,  alors  qu’il  vient  de  relever  le  fait  que  les  Chinois  de  Nagasaki
nomment « à neuf points » un autre qui n’en a que sept…




147. Une  belle   illustration  de  cette   façon  de  pêcher   la  pieuvre   figure  dans   le   Nippon  sankai
meibutsu zue, fasc. 5, Pl. 9. 
148.  Haritako :  le  manteau  vidé,  les  tentacules  embrochées  et  déployées,  la  pieuvre  est  tendue
(haru) sur un cadre en bambou et exposé au soleil et au vent.
149.  Ici   zugani,   ce   qui   semble   être   l’abréviation de   mokuzu-gani  ou   de   mozuku-gani :
vraisemblablement Eriocheir japonicus de Haan 1835, plus connu sous le nom de « crabe chinois à
mitaines »,  du  fait  de  sa  ressemblance  avec  le  « crabe  de  Shanghai »,  tous  caractérisés  par  les
longs poils qui couvrent les deux pinces, les faisant ressembler à des mitaines. Crabe de petite
taille (carapace d’environ 5-12 cm), apprécié pour la saveur de sa chair et de son corail.










155. Ces   informations   sont   tirées  presque  verbalement  du   Honchō  shokkan  (1697),   catégorie
« Espèces à écailles » 3, fasc. 9. Voir Honchō shokkan, HITOMI Hitsudai, SHIMADA Isao (trad. et éd.),
Tokyo, Heibonsha, coll. « Tōyō bunko », vol. 4, 1980, p. 294. Il s’agit peut-être de la pieuvre géante






157. Les  rumeurs   ici  rapportées  à  propos  des  pieuvres  géantes  ont  connu  un  retentissement
digne de la frayeur que pouvait inspirer l’image de la planche 55. Au début de l’ère Meiji, par
exemple, Utagawa Hiroshige III en a extrait le détail en haut à gauche, de la pieuvre attaquant les
marins  dans   leur  bateau,  et  fait,  sous   le  même  titre,  une  estampe  qu’il  fait  figurer  dans  son
Dainippon bussan zue (voir ici). 







160. Ces  caractères  aussi  se  lisent  actuellement  « iidako ».  Le  poulpe  ocellé  (aussi  « pieuvre  »
ocellée),  Octopus ocellatus (ou  Amphioctopus fangsiao)  est  un  petit  mollusque  abondant  dans   les
eaux côtières peu profondes du Pacifique du nord-ouest, du Japon à la Corée et la Chine. Sa chair
170












165. Aujourd’hui, le poisson appelé kajika (Cottus pollux Günther, ou Cottus japonicus) est un genre
de chabot (voire de cotte ou de chaboisseau) de la famille des Cottidae, de petite taille, excédant
rarement les 15 centimètres. Si la plupart des espèces de cette famille sont des poissons de mer,
celui-ci  est  endémique  d’eau  douce   (voir  WATANABE Masao,   Fauna  Japonica  –  Cottidae  (Pisces),
Tokyo, Biogeographical Society of Japan (Tokyo News Service), 1960, p. 119-123 ; HIYAMA & YASUDA, 













171. Le Sancai tuhui ou Encyclopédie illustrée des trois règnes (Ciel, Terre, Homme) est un ouvrage
chinois en 106 fascicules, paru en 1609 sous la dynastie des Ming. C’est en prenant ce livre comme
modèle que Terajima Ryōan a composé en 1712 son Wakan sansai zue ou Encyclopédie sino-japonaise
des trois règnes, en 105 fascicules. C’est de cette dernière dont il est question ici. Les noms gori et
ishifushi apparaissent dans le fascicule 48 (Wakan sansai zue, op. cit., volume jō, p. 534-540).
172. Pour comprendre cette allusion, il convient de se référer à la notice ci-dessus consacrée au
poisson appelé gori.
173.  Fuboku wakashō,  également  désigné  dans  le  livre  par  Fubokushū.  Recueil  de  plus  de  17350
poèmes japonais (waka) édité en 1310 par Fujiwara no Nagakiyo. 
174. Fascicule  24,  poème  n° 10864.   Fuboku  wakashō  (Sélection  de  poésie   japonaise),  Fujiwara












181. La traduction est tirée de : Kamo no Chômei Notes sans titre : Mumyôshô : Propos sur les poètes et la
poésie. Traduit du japonais et annoté par le Groupe Koten, Paris, Le Bruit du temps, 2010, p. 73. 
182. komadori : parent japonais (Erithacus akahige) du rouge-gorge familier d’Europe.




185.  Kamo   no   Mabuchi   (1697-1769),   savant   du   mouvement   dit   des   « études   nationales »,
s’adonna, à l’instar de son disciple Motoori Norinaga, à l’étude de la poésie et à la philologie de la
langue ancienne, rédigeant des commentaires notamment sur les norito, le Man’yōshū ainsi que
sur   le  Kokin  wakashū.  Le  Kokin  wakashū  uchigiki mentionné   ici  est  un  commentaire  du   Kokin
wakashū.
186. Tanikugu : littéralement qui « se cache dans les creux ». Si le nom de ce batracien est bien
transcrit   tanikugu  ici,  Péronny   (P ÉRONNY Claude,   Les  animaux  du  Man.yô-shû,  Paris,  Collège  de
France  –  Institut  des  Hautes  Études  Japonaises,  2007,  p. 151-153)  ne  semble  pas  avoir  tort  en
transcrivant taniguku, puisque c’est ainsi qu’il est prononcé aussi bien dans le Man’yōshū que dans
l’usage  actuel.  Le  texte  ne  fait  manifestement  pas   la  différence,  mais  ce  nom  désigne  bien   le
« crapaud » (Bufo bufo japonicus) et non pas la grenouille.








Ōnakatomi   no   Yoshinobu, Kiyohara   no   Motosuke, Minamoto   no   Shitagō, Ki   no   Tokibumi,
et Sakanoue no Mochiki. 
191.  Poème   1123,   anonyme,   fasc. 7,   du   Man’yōshū  dont   on   suit   la   traduction   de   Sieffert,
Man.yôshû, SIEFFERT, op.cit., 2001, p. 31. Voir aussi Man’yōshū, op. cit., vol. 2, p. 124. 







195. Il s’agit du Kokin waka rokujō (Poèmes anciens et modernes en six livres).
196. Tachibana no Sai (??-737), dit prince Sai.
197. Il s’agit du poème n° 1004 du fascicule 6, cité plus haut.
198.  Sunadojō,  espèce  marine  de   la   famille  des   loches   (Misgurnus  anguillicaudatus).  Pour   ces
dernières, voir HIYAMA et YASUDA, Nihon-san gyorui daizukan, op. cit., 1971, p. 74, n° 110.
199. Le « chabot » (voir supra).
200.  Il   s’agit   probablement   du   petit   poisson   d’eau   douce   communément   appelée   donko
(Odontobutis,  Eleotris,  ou  Mogurnda  obscura,  selon  SIEBOLD,  TEMMINCK and   SCHLEGEL,  Fauna Japonica,
1845), un genre de gobie endémique du Japon (plus particulièrement des rivières du Kansai), de la
Corée et de la Chine (voir HIYAMA & YASUDA, Nihon-san gyorui daizukan, op. cit., p. 205, n° 278). Sa
chair  blanche  et  délicate  est  appréciée  frite  ou  grillée.  Le  Rijksmuseum  voor  Volkenkunde  de
172
Leiden  en  possède  une   représentation   (34,4  50 cm)  de   la  main  du  peintre  Kawahara  Keiga
(1786-1860),  destinée  à  figurer  dans   la  Fauna Japonica (1838)  de  Siebold,  voir   NAGASAKI  SHIRITSU
HAKUBUTSUKAN, Hizō  kapitan no Edo korekushon : Oranda jin no Nihon shumi (Collection  secrète  des







que  celles-ci  sont  vêtues  pour  l’occasion  de  longues  jupes  rouges,  c’est  à  elles  que  le  nom  du
poisson semble faire référence.




207. On  note  que  l’arare-uo est  aujourd’hui  identifié  au   tofugyo,  aussi  appelé  kakubutsu (Cottus
pollux). Ce qui est certain c’est qu’il appartient à la famille des gobies.




ressemblance  ou  de  points  communs  avec   les  autres  poissons  évoqués  dans  cette   rubrique,
l’identification   la  plus  probable  semble  être  avec  Platicephalus  spinosus  (SIEBOLD,  TEMMINCK and
SCHLEGEL, Fauna Japonica), la plus petite (une petite dizaine de cm) des nombreuses espèces de la



























On  leur  donnait  ce  nom  à  l’origine  car  elles  étaient  importées  à  Nagasaki.  Aujourd’hui


















2 Pour  ce  qui  est  de   la  forme,  elles  ont   l’air  d’être  enveloppées  d’une  feuille  de   lotus
bordée  de  quelque  chose  qui  ressemble  à  des  « pattes ».  Elles  ont  une  teinte  rouge
violette, elles n’ont ni yeux ni bouche. Elles ont sous le ventre des sortes de filaments
ou  d’ouate  en   forme  de  traîne.  Les  crevettes  s’y  agglutinent   immanquablement.  On
raconte chez nous que les méduses se servent de leurs yeux pour nager. C’est pourquoi








Pl. 57 : Méduse de Bizen
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration









Chaux de pierre8 
Autres noms : cendre pour teindre ; poudre de cendre ; aseki 
4 De nos jours, celle d’Ōmi9 est considérée comme de qualité supérieure. Celle de Mino10
est  d’une  qualité  équivalente.  C’est  parce  que   la   terre  n’y   contient  pas  de   fer.  À
l’origine,   c’est   à  Yoshino11  et   à  Takahara 12 dans   la  province  de  Yamato 13 qu’on   a
commencé à la calciner. On ne peut en dater exactement le début mais son usage est




procure  d’infinis   services   à   l’homme.  On   en   recouvre  des  dizaines  de  milliers  de
bateaux et de rames, des quantités de clôtures ; c’est indispensable pour toutes choses
contenant de l’eau, des canaux aux ustensiles. C’est un véritable don du ciel. Comme dit




de  couleur  nuit,  de  qualité   inférieure.  La  pierre  de  couleur  bleue   laiteuse  se  classe




6 Pour   l’extraire,  on  brise   la  terre  avec  un  coin  et  on  provoque   l’effondrement  de   la
montagne sur une hauteur d’environ deux cents travées25 à l’aide de leviers et de bouts




Pl. 58 : Chaux d’Ōmi










vers   le   bas.   C’est   pour   que   la   cendre   qui   a   été   placée   en   entonnoir   tombe
automatiquement, une fois consumée, au fond de la cavité. On dispose en alternance
une couche de pierre et une couche de charbon, on introduit le feu par le bas et on fait
monter   la  chaleur.  On  ramasse  au  fur  et  à  mesure  par  un  orifice   latéral  ce  qui  est
calciné et tombé au fond. De cette façon, on ajoute des nouvelles couches de pierre et
de  charbon  par   le  haut  et   la  calcination  se  poursuit  sans   interruption  durant  une
centaine  de   jours.  C’est   la  même  méthode  que  celle  utilisée  en  Chine   [voir  Pl. 59].
Cependant, on n’allume pas le four en été et en hiver. Si après calcination, on laisse [le
produit]  à   l’air   libre  durant  vingt   jours,   il  baigne  dans  sa  chaleur,  et  se  transforme
spontanément en poudre sous l’effet du vent28. Quand on veut s’en servir tout de suite,
on jette de l’eau et cette matière se désagrège instantanément. Cependant, si on opte
pour   la  chaux  aérienne,  on  remplira  des  ballots  de  paille  avec  cette  matière,  on   les
exposera   dans   un   endroit   aéré   et   si   on   les   garde   assez   longtemps,   alors,
progressivement, la matière verra son poids augmenter et son volume doubler, si bien
que les ballots qui étaient lâches au début se tendront à craquer. On dit que la chaux








Pl. 59 : Fours à chaux « en forme de tour » de Mino – Four à chaux d’Ōmi
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
10 Chaux  d’huître :  Pour  les  « chambres  d’huîtres »  reibō,  comme  on  l’a  déjà  dit  dans  le





de  pierre.  C’est  pourquoi   lorsqu’un  marchand  de   chaux   indique   sur   son   enseigne
« véritable  chaux  de  pierre »,  il  s’agit  de  produits  de  la  province  d’Ōmi.  Le  mode  de
calcination  n’est  pas  différent.  Cependant,   calciner  des  palourdes   et  des   conques
produit une chaux de qualité très inférieure. 
11 Usages  de   la  chaux :  Pour  renforcer   les   jointures  des  bateaux,  on   imbibe  d’huile  de
paulownia et d’huile de poisson de la soie épaisse et un tissu en soie fine31, et on frappe
un millier de fois32. Pour construire des clôtures et des murs en pierre, on passe d’abord
la  soie  au  tamis  pour  éliminer  les  grumeaux,  on  l’imbibe  d’eau,  on  la  pétrit  et  on  y
ajoute de l’huile. Pour en enduire les murailles, on rajoute des fibres de papier et de
paille  kamisusa.  Pour  les  réservoirs  d’eau,  on  prend  une  portion  de  chaux  pour  deux
portions  de  sable  de  rivière  passé  au  tamis  pour  éliminer   les  boules  de  terre,  on   le
délaie   avec  de   l’eau   et  on   le  pétrit  avant  de   les   fabriquer.   Ils   sont  alors   solides,
résistants, et ne se corrodent pas. Par ailleurs, on ajoute également de la chaux pour





12 Parmi   les  nombreuses  sortes  de  céramiques  que   l’on  produit  dans   les  provinces,   la
céramique d’Imari de la province de Hizen est réputée pour être la meilleure de notre
pays.   Les   quelques   dix-huit   ateliers   que   compte   ce   site   de   production   ont   une
réputation   d’excellence35 :   la   colline   d’Ōkawachi36,   celle   de   Mikawachi37,   Izumi38,
Kankōhira, Honkōhira, Ōtaru, Nakataru, Shirakawa, Hiekoba, Akaemachi39, Nakanohara,




ailleurs.   Imari42 est un  port  où  convergent   les  marchands.  Ce  n’est  pas  un  site  de
fabrication.  La  plupart  des  ateliers  sont  situés  à  Arita43,  dans   le  district  de  Matsura.
Parmi ces derniers, Nakao, Mitsunomata, Hiekoba sont situés dans la même province de
Hizen mais sont rattachés à d’autres domaines. À Hirose, on trouve beaucoup de grès à




Terre blanche (shiratsuchi)45 
14 On en extrait à Izumi et elle est renommée dans tout le pays. Elle n’a pas sa pareille
dans  l’empire.  En  Chine,  on  en  extrait  à  cinq  ou  six  endroits  différents  dans  tout  le
pays46. C’est de la terre sans être tout à fait de la terre. C’est de la pierre sans en être
tout  à   fait.  La   terre  blanche  a  cette  particularité  d’être  extrêmement  dure.  On   la
concasse avec un ciseau puis on la pile dans un mortier chinois hydraulique équipé de
pilons  métalliques   (le  pilon47  a   1  pied   environ  de   largeur,   1  pied   et 5-6 pouces 48







dépose  au   fond  est  retiré  et  n’est  pas  utilisé.  On  plaque  cette  matière  obtenue  par






Pl. 60 : Céramique d’Imari en Hizen






jarres,  brûle-parfum,  mais  aussi  paravents  et  bougeoirs51.  Pour  ces  derniers,  on   les
modèle grossièrement, on les divise ou on les coupe en deux, on pétrit à nouveau cette


































à   la  sortie  du   feu,   les  motifs  apparaissent.  On   les  sort  du   four  et  on   les  rince  une





Pl. 61 : Céramique d’Imari : four à biscuit ; application de la couverte ; traçage des cercles 









une  bande  étroite  sur   le  côté,  pour  y  placer   les  bûches.  Les  bouches  de   four   font
8 pouces de côté sur une hauteur de 2 pieds. Le feu est entretenu durant trois à quatre








Pl. 62 : Céramique d’Imari : four principal 








24 Le Tiangong kaiwu (Exploitation des œuvres de la nature)57 indique qu’il s’agit dans tous
les cas de produits de la catégorie des « merveilles sans nom » mumyōi58. [D’après ce que
nous  savons],  on  trouve  dans   les  montagnes,  aux  endroits  où   l’on  a   fait longtemps
brûler du charbon, des concrétions à l’aspect étrange. On les connaît sous le nom de














25 On  désigne  par  style  brocart62 les  pièces  aux  « dessins  rouges ».  L’art  d’appliquer  les





Comme on  ajoutait  de   la  poudre  de  verre  à   la   couverte,  des  défauts   surgissaient
naturellement. Ces pièces sont aujourd’hui recherchées sous le nom de « style piqué des
vers »66 mais pour leur qualité d’usage elles ne valent pas la céramique d’aujourd’hui.





















Tissage des toiles76 










fusa.  Or  fusa est  dérivé  d’asa (chanvre).  Par  ailleurs,  hier  comme  aujourd’hui,   asa 麻
(chanvre) est dit shina (fibre du tilleul du Japon) dans le dialecte des provinces de l’est.
Quand on raconte que les gens d’Ezo85 fabriquent leur ceinture avec l’écorce d’un arbre
ayant pour nom shina, il s’agit de la même chose. Shinano vient de shina-nuno ou « toile
de shina », sans doute parce que c’est le nom de la région où elle était principalement
tissée.  Dans   le  Wamyōshō,  on  trouve   fréquemment   le  mot  shina86 dans   les  noms  des
districts de la province de Shinano : Sarashina87 (lieu où on expose cette fibre au soleil),
Hoshina   (lieu  où  on   la  met  à  sécher)88,  Kurashina89  (grenier  pour  stocker   la   fibre),
Nishina90 (lieu où on la mettait à rouir avant de la carder). Par ailleurs, on trouve les






ancienne94)   de   Hitachi,   Musashi   et   Shimōsa   sont   mentionnées   comme   denrées
proposées en échange par la province de Nagato95. Par ailleurs, les règlements relatifs
au  département  du   trésor  mentionnent   la  « toile  de  Shinano »  comme  gratification





troisième   lune   [de   l’année  suivante]  si  bien  que   les  routes  de  circulation  sont  plus
élevées que les arêtes des toits. C’est pourquoi, les avant-toits des maisons descendent
très bas pour permettre le passage. Pour atteindre les maisons en vis-à-vis, on s’aide
souvent  de  marches  en  bois97 fixées  dans   la  neige  pour  monter  et  descendre.  Ainsi,
partout, dans les montagnes comme dans les vallées, lorsque la neige recouvre toute la
végétation, et que l’on est privé des moyens de cultiver, hommes et femmes, jeunes et
vieux,   se   consacrent   au   tissage,   véritable   don   du   ciel   pour   toute   la   province.
Kashiwazaki98  est   aujourd’hui  une   ville   située   au   bord  de   la  mer   où   affluent   les
marchands  de  toile.  Un  peu  plus  loin,  on  trouve  également  des  marchands  à  Ojiya99.
C’est  tout  près  de  Shinano.  Les  plantes  à  fibre  textile  sont  semées  en  grand  nombre
autour de Shimotani100. Senju101 est un haut lieu pour le tissage de motifs de rayures à
l’ikat.   La   ville   de   Shiozawa102  est   spécialisée   dans   l’ikat   bleu   marine,   celle   de
Tōkamachi103  dans   les   rayures   irrégulières   ou   fantaisie 104,   et   les   alentours   de
Horino’uchi105 dans le crêpe blanc. Chaque village ne tisse qu’une sorte de rayures et s’y




Semer les graines de chanvre et de ramie, les exposer au soleil, les










alors  que   la  ramie  est  proche  du  paulownia.  La  ramie  est  teillée  crue,  alors  que   le




mâle  et  de   la   femelle.  La  ramie  est  également  appelée  karamushi.  Les  plantes  sont
récoltées   le  huitième   jour  de   la  cinquième   lune,  quand  elles  sont  hautes  d’environ










33 Pour   filer,   l’ouvrière   expérimentée   se   sert   d’un   rouet   actionné   par   une   pédale
ashikuruma, ce qui équivaut au travail de trois fileuses. On trie le fil de bonne qualité,
qu’on carde finement avant de tisser. Les fils grossiers sont tressés ensemble pour en







Pl. 63 : Tissage de toiles à Echigo
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
34 Pour la teinture du fil, le procédé ne diffère pas de celui de Kyōto. Pour les motifs à
rayures, le tissu est pressé et lavé dans une eau conservée depuis la veille, puis mise à
sécher  à  l’ombre.  Pour  fabriquer  une  étoffe  blanche,  on  la  blanchit  après  le  tissage.
Pour la blanchir, on la brasse trois à cinq fois dans le mélange de cendre et de chaux108
mentionné  plus  haut.  Puis,  on   l’étale  sur   la  neige,  après  quoi,  on   laisse   la  neige   la






Pl. 64 : À Echigo, la toile est exposée à la neige
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
35 Il  y  a  encore   l’explication   suivante.  Selon   les  dires  des  gens  de  campagne   sur   les
habitudes des marchands d’étoffe, ces derniers distingueraient la finesse et la qualité
des  étoffes  en  qualifiant  de « 1 gō109 »   l’étoffe   la  plus  fine,  et  de « 2 gō »,  « 3 gō »,   les














de   l’année  à   la  deuxième   lune.  Cependant   la  prise  du  printemps113 est  écartée  des
tributs car moins adaptée pour la salaison. Il y a à Ezo des postes de traite situés à 70-80
lieues  au  nord-est  de  Matsumae.  On  dit  que   les  routes  maritimes  peuvent  atteindre
jusqu’à 700 ou 800 lieues114 loin des côtes. Ces postes de traite abritent des comptoirs de




Pl. 66 : Poste de traite à Ezo




peau  de  daim,   la  morue,   le  saumon,   la   laminaire,   l’ormeau,   la   truite,   le  hareng  ou
encore   les  œufs  de  hareng.  Parmi  ces  derniers,   le  « brocart  d’Ezo »  ezonishiki est  un




manger.  Quand  il  atteint  l’âge  adulte,  on  l’étrangle  entre  deux  rondins ;  le  corps  est
placé sur une natte, du saké et du poisson sont présentés en offrande, après quoi on
récolte la bile et on consomme la chair. 
39 Utiliser   le  nom  d’ottosei118 pour   l’otarie  est  une  erreur.  Le  nom  du  quadrupède  est
ottotsu. Le ottotsusei, transcrit dans un ouvrage avec les caractères 膃肭臍, désigne les
« reins extérieurs » gaijin, autrement dit les testicules de l’otarie. On fait grand cas de
ses   vertus   médicinales   mais   on   évoque   rarement   sa   chair.   Ainsi,   les   produits
commercialisés  comme  « pénis  d’otarie »   takeri sont  en  réalité  des  testicules.  On en
produit  aussi  dans  les  régions  de  Tsugaru119 et  Nanbu120,  et  reconnaître  les  vrais  des
faux n’est pas facile. C’est parce qu’il en existe différents spécimens. Bien que « loutre





est   en   tout  point   similaire   à   celle  de   l’otarie.  Une  manière  de   les  distinguer   est
d’observer les rangées d’incisives. Celles qui en ont deux sont d’authentiques otaries.
188





41 Parmi   les  produits  vendus  comme  « pénis  d’otarie »,  on  trouve  des  faux  fabriqués  à
l’aide de boyaux. C’est pourquoi ils n’ont pas de poils. On les appelle « takeri de boyau »
hyakuhiro  takeri.   Les   authentiques   takeri  ont   environ   3 pouces   de   long ;   ils   sont
rougeâtres et ont des poils à la racine. 
42 Le corps est entièrement gris cendré, identique à celui de la loutre d’eau douce, mais
légèrement  plus long. Sa tête  est petite, semblable à celle  d’un chat. Ses moustaches
sont  très   longues.  Ses  pattes   [avant]  sont  situées  de  part  et  d’autre   [à  gauche  et  à
droite],   dans   le   prolongement   de   la  mâchoire   inférieure   et   ont   l’air   de   grandes
nageoires.  Ses  pattes  arrière  se  placent  avant  la  queue,  elles  sont  longues  d’environ





l’eau.   Lorsqu’elles   se  déplacent,   leur   corps   reste   à  moitié  hors  de   l’eau.  Ce   sont
d’excellentes nageuses qui fendent énergiquement les vagues. 
43 Ce qui a déjà été dit plus haut s’applique aussi aux loutres de mer. Derrière les produits
qui  nous  arrivent  sous  le  nom  d’otaries,  beaucoup  sont  des  loutres  de  mer,  et  il  est
difficile de départager le vrai. C’est comme le remède appelé « le grain d’élixir d’or »
ichiryū  kintan122 de   la   région  de  Nanbu  dont  on  dit  que   le  plus  difficile  est  de   le










45 On   trouve  dans   le  Fubokushū,  dans   le   fascicule  18,  sous   le  sujet  « rêve »,   le  poème

















peur,  prenne   la   fuite  pour   capturer   les  bêtes   endormies   avec  des   flèches  ou  des
harpons.   Leur   dextérité   est   sans   égal.   Les   bateaux   sont   maniés   uniquement   en
pagayant, sans utiliser de perche [voir Pl. 65].
 
Pl. 65 : Les gens d’Ezo chassent l’otarie 
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration










49 La  récolte  a   lieu  à   l’époque  du  doyō,  à   la  sixième   lune133,  et  non  toute   l’année.  Par
ailleurs,   on   en   récolte   à  Matsumae,   Esashi134,   et  Hakotachi135  à   Ezo.   Les  hommes
montent  sur  des  barques  et  plongent  dans  l’eau,  avec  une  faucille.  Après  un  certain
temps, ils  se  laissent  remonter  à  la  surface,  en  tenant  les  laminaires.  Les  laminaires










toit  et   leurs  murs  en  planches).  Les   laminaires  rouges  sont  considérées  comme  de
qualité supérieure. On établit ainsi une légère distinction entre elles. 
50 Par ailleurs, les laminaires que les vagues rejettent sur les rivages vers la huitième ou la






51 Ces  propos  ont  leur  source  dans  les  récits  de  poètes  de  haikai itinérants  qui  se  sont
rendus  à  Matsumae.  Il  ne  s’agit  pas  de  choses  que   j’ai  vues  de  mes  propres  yeux.  À
propos   des   vêtements   des   gens   d’Ezo,   j’ai   entendu   dire   qu’ils   appréciaient   tout
particulièrement les vieux kimonos du Japon et que, lors des banquets donnés par les
riches chefs de villages, ils posaient en guise d’ornement plusieurs épaisseurs de kimono
sur  des   tonneaux  de  saké  empilés.  Par  ailleurs,  dans  ces  régions,  on   tisse  avec  de
l’écorce d’orme140. La couleur en est jaune et marbrée. Dans le dialecte local, elle est
appelée  atsushi,  et  elle  sent  particulièrement  mauvais.  Selon   la  coutume,   le  col  est
croisé gauche sur droite et la ceinture est faite d’écorce de tilleul141. Les hommes et les
femmes ne se baignent jamais. Leurs sourcils forment un seul trait au-dessus de leurs
yeux,   et   comme   ils   ne   se   coupent   ni   les   cheveux,   ni   même   la   barbe,   ils   sont
particulièrement   longs.  Quand   ils  mangent,   ils   tiennent   les  baguettes  avec   la  main
gauche et absorbent leur repas en soulevant leur moustache. Ils conservent le saké dans
des coffrets hokai142, et se servent de bols de riz pour le boire. Ces bols portent tous le
















54 Il  n’y  a  personne  à  ce   jour  qui  sache  parfaitement  ce  qu’est   le  kosa.   Je  dessine   ici
toutefois ce qui m’a été transmis par une personne avec sa légende. 









57 Bien  que   le  voyage  à  Ezo  de  Yoshitsune146  transmis  par  des   légendes  n’ait  pu  être
prouvé, c’est une thèse légitime. Il existe des caps portant le nom de Benkei147 sur les
côtes d’Ezo. On dit aussi que l’empereur des Qing est un descendant de Sewa (Genji)148,





58 Alors  qu’à   l’époque  du  Taikō Hideyoshi149,   les  bateaux  étrangers  accostaient  dans   le
havre de Sakai dans la province d’Izumi, le port d’accostage devint par la suite Hirado
dans   la  province  de  Hizen.  À  partir  des  années  Genki  (1570-73),  on   le  remplaça  par
Nagasaki  et  depuis   lors   le  commerce  n’y  a   jamais  cessé.  Cette  terre  était  à   l’origine
couverte de forêts, mais après que l’on a défriché les régions de Tamanoura et Fukae150,
c’est  devenu  un  port  populeux   et   florissant.   Les   bateaux   chinois  proviennent  de
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Nankin,  Pékin,  Hokujū,  Chakuchū151 et  d’autres  endroits.  Au  total,  on  laisse  venir  en
tout treize bateaux par an. Ils transportent des denrées médicinales, des soieries, du
sucre, du papier, des ustensiles, etc. On ne peut en établir la liste complète. On a placé
des  longues-vues  sur  les  promontoires  de  Nomo152,  Fukahori153,  et  Nishito154,  à  partir
desquels  on  peut  surveiller   la  mer  à  une  distance  de  40   lieues.  Dès  qu’on  aperçoit
l’ombre d’un navire, des fanions sont hissés l’un après l’autre pour alerter les services
du  préfet.  À   l’approche  du  bateau,   l’interprète-aîné,   l’interprète-cadet  ainsi  que   les
officiels  dépêchent  une  chaloupe  pour   l’accueillir.   Ils  montent  à  bord  de   la   jonque
chinoise et, une fois les contrôles de la licence155 effectués, on procède à l’accostage et
au  déchargement  de   la   jonque.  Des  barques   sont  mobilisées  pour   transporter   les
marchandises jusqu’aux entrepôts situés dans les quartiers nouveaux [voir Pl. 67].
 
Pl. 67 : Arrivée d’une jonque chinoise











grand  nombre  sur   les   lieux,  trouvent   leurs  clients  et   les  divertissent.  Plus  tard,  au
moment  du  départ, les  marchandises  exportées,   fixées  par   la   loi,  sont :  holothuries




des  services  officiels,  ils  sont  cédés  aux  marchands  accrédités  les  plus  offrants  [voir
Pl. 69].
 
Pl. 68 : Débarquement de l’effigie Bosa
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
 
Pl. 69 : Résidence des Chinois et entrepôts des quartiers nouveaux à Nagasaki





est   donnée   au   moyen   de   longues-vues,   le   capitaine   hollandais   arrivé   l’année








fait   de  même   à   la   résidence   de  Dejima.  On   appelle   cela   la   « reconnaissance   des
drapeaux ». Là-dessus, la musique s’élève : le son est extraordinaire. L’ancre est jetée,
puis à nouveau dix-huit coups de  canon sont  tirés. Une fumée  noire  se dégage, et  le
bateau  disparaît  derrière   la   fumée.  Pendant   ce   temps,  on  hisse   complètement   les
quarante-huit  voiles  et  on  orne   le  navire  de  drapeaux  placés  à  dix  emplacements
différents, si bien qu’au moment où la fumée se dissipe, le navire se dévoile au regard
comme   s’il   avait   été   reconstruit.   Il   est  d’une   splendeur   à   couper   le   souffle,   c’est
véritablement grandiose [voir Pl. 71].
 
Pl. 70 : Résidence hollandaise de Deshima à Nagasaki – Arrivée du bateau hollandais
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
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Pl. 71 : Bateau hollandais
National Institute of Japanese Literature. Lien vers l’illustration
61 C’est  ainsi  que   le  capitaine  du  navire   s’embarque  dans  une  chaloupe  pour  gagner
Dejima où il est accueilli par le capitaine de l’année précédente, ses seconds, ainsi que
des  courtisanes ;  puis   il  est  guidé  à   l’intérieur  de   la   résidence  où  est  organisé  un
banquet.   Le   chargement   est   pareillement   composé   de   denrées   médicinales,
d’accessoires divers, et de curiosités venant de l’étranger. Il lui faut environ quarante
jours  pour  décharger  sa  cargaison.  Pour  ce  qui  est  des  marchandises  exportées,  on
trouve  du  cuivre, du  papier,  des  poteries.  La  date  du  dix-neuf du  neuvième  mois  est
fixée,  chaque  année,  comme  date  de  départ  du  capitaine  précédent.  Le  capitaine  en
poste, part le quinzième du premier mois à Edo, chargé de présents pour le shogun. Il





















passages   reproduisent,   à  quelques détails  près,   ceux  du   livre   chinois.  C’est   le   cas  pour   la
description des différents types de pierre que l’on trouve dans la nature, le mode de cuisson à
l’aide du four, les différents usages de la chaux (bateaux et murs), ainsi que les parties dédiées à
la chaux d’huîtres et les « chambres d’huîtres ». Voir Tiangong kaiwu, op. cit., fascicule 11, vol. 6, ff.
53-57 ;  Tenkō  kaibutsu,  YABUUCHI  (trad.  et  éd.),   op.cit.,  p. 217-219  et  T’ien-kung  k’ai-wu,  Chinese












Heian.   S’y  déroulent   également  un   certain  nombre  de   rites  dont   la   salutation  des   quatre
directions.
16.  Il   s’agit  d’un   rite  de   la  cour  en  vigueur  aux   Xe-XIIe  siècles  au  cours  duquel   l’empereur













24. Nom de lieu non répertorié dans le Nihon rekishi chimei taikei.
25. La travée est une traduction de l’unité de longueur ken, qui vaut environ 1, 818 m. La hauteur
évoquée est donc de plus de 360 m.





28. La  transformation  désignée  par   le  terme   suika,  suggère  parallèlement,  par   le  biais  de  sa
graphie et de sa prononciation, que la matière absorbe de l’eau et devient volatile.
29. Le terme fukeru employé pour exprimer cette idée est noté phonétiquement, ce qui donne à


















traduction  en   français  de  cette  partie,   intitulée  « Mémoire  sur   la  porcelaine  du   Japon »  par
Johann Hoffmann. Voir Histoire et fabrication de la porcelaine chinoise, Julien Stanislas (trad.), notes
par Salvétat Louis Alphonse, augmenté d’un Mémoire sur la porcelaine du Japon traduit du japonais
par Hoffman Johann Joseph, Paris, Mallet-Bachelier, 1856.
35. Le fief de Saga a procédé à l’époque d’Edo à un regroupement de villages sous le nom d’Arita







37. Mikawachi   est   le  nom  d’un   village   situé  dans   le  district  de   Fujitsu   à   l’époque  d’Edo.










les pièces à titre de cadeaux. Saga ken no rekishi, p. 97-98.
41. Le  fief  de  Hirado  avait  sous  son  administration  le  district  de  Matsura  dans  la  province  de
Hizen  et  la  province  d’Iki,  tous  deux  situés  dans  l’actuel  département  de  Nagasaki.  Le  fief  de
Hirado était gouverné par la famille Matsura.
42. Imari  est  le  nom  d’une  ville,  à  l’embouchure  du  fleuve  de  même  nom,  dans  le  district  de
Matsura,  dans   la  province  de  Hizen.   Imari   est   aujourd’hui  une   ville  portuaire  de  plus  de
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cinquante  mille  habitants  dont   le  développement   remonte   à   l’époque  d’Edo.   La  porcelaine







































On  en   fait  des  bûches  et   la  cendre  obtenue,  appelée   isubai,  est  utilisée  précisément  dans   la
fabrication de céramique. Les feuilles portent des petites noix de galle qui contiennent du tanin
utilisé  en  teinture.  Dans   la  traduction  de  Hoffmann,  on  trouve  des  notes  très  étoffées  sur   la
question. Histoire et fabrication de la porcelaine chinoise, JULIEN (trad.), op. cit., p. 290-291.
57. Le   Tiangong  kaiwu  est  un  ouvrage  chinois  de   l’époque  des  Ming   (préface  datée  de  1637)
attribué   à   Song   Yingxing   (1587-vers   1666).   Il   présente   les   productions   artisanales   et   les
transformations des produits naturels des différentes régions de Chine.
58. Terme  générique  pour  désigner   les  matières   ferreuses  ou   contenant  du  manganèse,  de
couleur noire ou brun foncé. Pyrolusite [MnO2].
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59. Mines  d’argent  situées  dans   le  département  de  Shimane,  dans   le  district  de  Nima,  ville
d’Ōmori.















des  défauts  de   fabrication  constatés   sur   la  porcelaine  de   Jingdezhen  en   sont  venues  à  être
recherchées par les maîtres de thé au Japon. Voir Kadokawa Nihon tōji daijiten, p. 1337.




69. Ancien nom de district, situé en bordure de mer, dans la partie orientale de la baie d’Osaka. Il
s’étirait de Sakai à Sennan, en passant par Kishiwada.









référence  pour   le  pays.   Il  a  2,7 pouces  de  profondeur,  et   le  côté  de  sa  section  carrée  est  de
4,9 pouces.
74. Le   Engishiki (927),  édité  par  plusieurs  auteurs  dont  Fujiwara  no  Tokihira  (871-909),  est  un
traité  précisant   les   contours  de   la  bureaucratie   et   le   rituel  de   cour  qui   complète   le   code
administratif ritsuryō publié en 702.
75. On  note  que   le  rôle  des  artisans  coréens   invités  par   les  daimyō du  Kyūshū n’est  à  aucun
moment  mentionné   alors   que   l’on   sait   qu’il   a   été   essentiel   dans   le   développement   de   la
porcelaine dans la région d’Arita au tournant du XVIIe siècle. Voir NAGAHARA Keiji (éd.), Kōza : Nihon




provinces  du  centre  sont  indiquées  comme  lieux  de  production  de  coton  dans  le  Nōgyō  zensho
(Traité   complet   d’agriculture),  publié   en   1696,   et   l’on  peut   considérer   qu’il   constitue  une






































une  centaine  de  poèmes  consignés  dans  diverses  anthologies  (Kokin wakashū,   le  Shūi  wakashū,
etc.),  remontant  au  Xe et   XIe siècle.  Voir   Dictionnaire historique du Japon,  Paris,  Maisonneuve  &
Larose, 2002, notice kagura.
93. Yū tsukuru/Shinano haraniya/asatatsune/asatatsune. Voir USUDA Jingorō (éd.), Shinpen nihon
koten bungaku zenshū 42 Kagurauta, Saibara, Ryōjinhishō, Kanginshū, Tokyo, Shōgakukan, 2000, p. 81.
Le poème est ici traduit par Daniel Struve.
94. Le  commentateur  de   l’édition  moderne  du   Meisan  zue pense  qu’il  y  a  probablement  eu





chinois.   Le   terme   est  mentionné   dans   les   anciens   documents   du   Japon.  On   suppose   qu’il
présentait des rayures ou des motifs.
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101.  Senju   est   le  nom  d’un   village  qui   se   trouve   aujourd’hui   fondu  dans   la   commune  de
Kawanishimachi, dans le district de Nakauonuma, dans le département de Niigata.
102. Shiozawa correspond à la commune du même nom, situé dans le district de Minamiuonuma.




105. Horinouchi  est  le  nom  d’un  village  en  bordure  de  mer,  situé  aujourd’hui  dans  la  ville  de
Murakami, à l’extrême nord du département de Niigata.
106. Cette indication est probablement reprise du Tiangong kaiwu qui indique le même chiffre.
Yabuuchi   l’évalue  à  cinq  heures  environ,  en  se  référant  probablement  à  un  découpage  de   la




en   fibres  de  ramie  sont  en  effet  considérées  comme  adaptées  pour   les  vêtements  d’été.  On
retrouve  notamment  la  mention  qu’il  existe  deux  types  de  ramie,  que  celle-ci  pousse  partout,







départ.  Cela  contredit  l’exposé  de  l’auteur  mais  il  est  possible  que  les  pratiques  aient  évolué.
L’emploi est attesté à l’origine pour le mont Fuji.
110. Le   terme  provient  de   la   langue  ainu   onnep,   transcrit  avec   les  caractères  膃肭  dans   les
ouvrages chinois et repris ici. On peut supposer que cette espèce animale était très peu connue
par les Japonais des régions centrales et qu’elle pouvait susciter la curiosité des lecteurs. Il s’agit
selon   toute  probabilité  du   lion  de  mer  de  Steller  ou  de   l’otarie  de  Steller,  que   l’on   trouve



















121.  Enhydra lutris,  loutre  de  mer,  que   l’on  ne  trouve  que  dans   l’océan  pacifique,  au  nord  du
Japon.
122. Il s’agit d’un médicament produit dans la région de Nanbu, mais on ne sait pas grand-chose
de plus. Chiba indique que selon le Complément du Bencao gangmu (Honzō kōmuku shūi), il s’agirait
d’une plante qui serait utilisée dans les pommades à appliquer sur les plaies.
123. Le titre mentionné est Honzō shikkai que nous assimilons au Bencao gangmu.
124. La   rubrique   jijie ou  « Explications   réunies »  dans   le   livre  de  Li  Shizhen   regroupe  des
commentaires d’auteurs anciens, cités dans un ordre chronologique. On trouve en effet dans une
citation tirée du 臨海志 que l’otarie a pour origine les mers de l’Est.
125.  Cette   terminologie   donnée   uniquement   phonétiquement   donne   à   penser   qu’elle   est
d’origine ainu.
126. Renvoie au spécificatif numérique wa (ailes) utilisé pour les volatiles.
127. Connu  sous  ce  nom  car  ayant  fait  construire  une  résidence  secondaire  au  pied  du  mont
Kinugasa.












































147. Benkei  est  un  fidèle  serviteur  de  Yoshitsune,  auteur  de  nombreux  exploits,  qui  aurait
combattu aux côtés de son maître, jusqu’à son dernier souffle.
148. Les Sewa, famille des Genji dont Yoshitsune est un représentant.
149. C’est  une  désignation   courante  de  Toyotomi  Hideyoshi   (1537-1598),   l’un  des  guerriers
unificateurs du Japon de la fin du XVIe siècle.




est  pour  cette  raison  difficile  de   les   identifier.  Pour   le  premier,   il  pourrait  s’agir  de  Fuzhou
(prononcé Fukushū en japonais).




















161. Les  marchands  de   la  Compagnie  hollandaise  des  Indes  orientales  (VOC)  étaient   les  seuls













Traduction : Daniel Struve et Annick Horiuchi
1 Ce  projet  qui,  n’était  que  gouttelettes  au  bout  des  branches  d’un  arbre  du  vivant  de





3 C’est  ainsi  que,  Rankō3,  disciple  de  Kangetsu,  par  fidélité  au  souvenir  de  son  maître
défunt (Kangetsu), compléta le travail là où il n’était qu’esquissé et je contribuai pour































le  roman  Princesse  Kaguya,  également  connu  sous  le  nom  de  Taketori monogatari (Le  conte  du
coupeur de bambou). Ces trésors sont réputés rares et difficiles d’accès. 
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Mesure Unité Conversion kanji traduction Valeur approximative
Volume koku = 10 to 石、 斛   180 l 
  to = 10 shō 斗   18 l
  shō = 10 gō 升   1,8 l
  gō   合   0,18 l /180 ml 
  masu    升、枡 mesure  
  hyō (tawara)   俵 sac ou ballot  
Longueur, distance shaku   尺 pied 30 cm
  sun  = 0.1 shaku 寸 pouce 3,03 cm
  bu = 0.1 sun 分 ligne1 3 mm 
  hiro2 = 5 ou 6 shaku  広、尋 brasse 1,5 m
  jō  = 10 shaku 丈 toise 3 m
  ken = 6 shaku 間 travée 1,8 m3
  chō = 60 ken 町   109 m
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  ri = 36 chō 里 lieue 3900 m
surface tsubo = (6 shaku)2 坪 parcelle 3306 m2
poids kin = 160 monme 斤 livre 600 g
  monme = 0.0001kanme 匁   3,75 g










Bencao gangmu 本草綱目  (Classement  raisonné  de   la  materia medica),  LI  Shizhen  李時珍,  copie
conservée à la Bibliothèque de la Diète, imprimé en 1590. Accessible en ligne. 
Dai Nippon bussan zue 大日本物産図会  (Album  illustré  des  produits  du  Grand  Japon),   UTAGAWA
Hiroshige (dit Hiroshige III), Tokyo, Ōkura Magobee, 1877.
Engishiki  延喜式  (Règlements  de   l’ère  Engi),  Tokyo,  Yoshikawa  kōbunkan,  coll.  « Shintei  zōho
kokushi taikei », 3 vols., réédition (fukyūban), 1972. vol. 1 : Kōtaishiki, Kōjinshiki, Engishiki zenpen 交
替式•弘仁式•延喜式前篇 ; vol. 2 : Engishiki chūhen 延喜式中篇 ; vol. 3 Engishiki kōhen 延喜式後篇.






Histoire  et  fabrication  de  la  porcelaine  chinoise,   JULIEN Stanislas   (trad.),  notes  par   SALVÉTAT Louis
Alphonse,  augmenté  d’un  Mémoire  sur  la  porcelaine  du  Japon  traduit  du   japonais  par   HOFFMAN
Johann Joseph, Paris, Mallet-Bachelier, 1856.
Honchō  shokkan 本朝食鑑   (Miroir  des   aliments  de  notre   empire),   HITOMI  Hitsudai  人見必大,
SHIMADA Isao 島田勇雄 (trad. et éd.), 5 vols., Tokyo, Heibonsha, coll. « Tōyō bunko », 1980.
Ikkaku sankō 一角纂考 (Somme de recherches sur le monocéros ; 1795), in Edo kagaku koten sōsho 32
Rikubutsu  shinshi  kō,   Ikkaku  sankō  kō 江戸科学古典叢書32  六物新志•稿．一角纂考•稿,  Tokyo,
Kōwa shuppan, 1980.
Jinrin kinmōzui 人倫訓蒙図彙  (Dictionnaire illustré de l’humanité), ASAKURA Haruhiko 朝倉治彦
(éd.), Tokyo, Heibonsha, coll. « Tōyō bunko » 519, 1990. 












Nippon sankai meibutsu zue 日本山海名物図会 (Guide illustré des spécialités des monts et mers du
Japon), Tokyo, Meicho kankōkai, 1969 (reproduction de l’édition datée de 1754, introduction de
HIGUCHI Hideo 樋口秀雄). 
Nippon sankai meisan zue 日本山海名産図会 (Guide illustré des produits renommés des monts et
mers   du   Japon),   Tokyo,  Meicho   kankōkai,   1969   (reproduction   de   l’édition   datée   de   1799,
introduction de HIGUCHI Hideo 樋口秀雄). 
Nippon  sankai  meisan  meibutsu  zue 日本山海名産名物図会   (Guides   illustrés   des   produits
renommés et des spécialités des monts et mers du Japon), CHIBA Tokuji 千葉徳爾 (éd.), Tokyo,
Shakai shisōsha, 1970.
Nihon suido kō, Suido kaiben, zōho kai tsūshōkō 日本水土考•水土解弁•増補華夷通商考 (Réflexions
sur le milieu naturel du Japon ; Discours sur l’interprétation au moyen du milieu naturel ; version
augmentée  des  Considérations  sur   les  échanges  commerciaux  avec   la  Chine  et   les  barbares), 
NISHIKAWA  Joken  西川如見,   IIJIMA Tadao  飯島忠夫   et  al.   (éd.),  Tokyo,   Iwanami   shoten,   coll.
« Iwanami bunko », 1944.
Sangi ittō 三義一統 (Trois principes, une autorité), Zoku gunsho ruijū vol. 24a, chap. 681, Gunsho
ruijū kanseikai, 1924. 
Saigyō  Sankashū  zenchūkai 西行山家集全注解   (Le   Sankashū de  Saigyō   intégralement   annoté),
WATABE Tamotsu 渡部保 (éd.), Tokyo, Kazama shobō, 1979.
SIEBOLD Philipp Franz von, TEMMINCK Coenraad Jacob et SCHLEGEL Hermann, Fauna Japonica 2. Pisces :
sive  description  animalium,  quae   in   itinere  per   Japoniam,   jussu  et  auspiciis  superiorum,  qui
summum   in   India   Batavia   imperium   tenent,   suscepto,   annis   1823-1830   collegit,   notis
observationibus  et  adumbrationibus  illustravit Pisces,  Dusselorfiae,  Apud  Arnz  et  Socios,  1844.
Accessible en ligne.
SIEBOLD Philipp  Franz  von.   Nippon  – Archiv zur Beschreibung Japans,  Leyden:  bei  dem  Verfasser,
1832-1852, Tokyo, Yūshōdō, 1979.
USUDA  Jingorō   (éd.),   Shinpen  nihon  koten  bungaku  zenshū  42,
Kagurauta, Saibara, Ryōjinhishō, Kanginshū,  新編日本古典文学全集 42, 神楽歌, 催馬楽,   梁塵秘
抄, 閑吟集, Tokyo, Shōgakukan, 2000.
Shinsarugakuki  (Notes  sur  de  nouveaux  divertissements  comiques),   FUJIWARA no  Akihira,   HÉRAIL 
Francine (traduit et annoté par), Paris, Les Belles Lettres, 2014.
Shoku Kokin wakashū 続古今和歌集  (Suite  au  Recueil  de  waka anciens  et  modernes), in  Shinpen




T’ien-kung k’ai-wu, Chinese technology in the seventeenth century, SUNG Ying-Hsing, SUN E-Tu Zen and
SUN Shiou-chuan (transl.), University Park, PA, Penn State University Press, 1966.





Tsurezuregusa  徒然草   (Les   heures   oisives),  in   Hōjōki,  Tsurezuregusa 方丈記、徒然草,   SATAKE
Akihiro 佐竹昭広 et KUBOTA Jun 窪田淳 (éd.), Tokyo, Iwanami shoten, coll. « Shin Nihon koten
bungaku taikei » 39, 1989.
Les heures oisives (Tsurezure-gusa), URABE Kenkō, GROSBOIS Charles et YOSHIDA Tomiko (Traduction
et commentaires de), suivi de Notes de ma cabane de moine (Hōjō-ki), KAMO no Chōmei, R. P. Sauveur
Candau (trad.), Paris, Gallimard, 1980. 
Wakan sansai zue 和漢三才図会 (Encyclopédie sino-japonaise des trois règnes), TERAJIMA Ryōan 寺
島良安,  SHIMADA Isao  島田勇雄,   TAKESHIMA Atsuo  竹島淳夫,   HIGUCHI Motomi  樋口元巳  (trad.  et
éd.), 18 vols., Tokyo, Heibonsha, coll. « Tōyō bunko », 1985-1991.
Wakan sansai zue 和漢三才図会 (Encyclopédie sino-japonaise des trois règnes), TERAJIMA Ryōan 寺
島良安, 2 vols. (jō et ge), Tokyo, Tōkyō bijutsu, 1970.
Wakoku hyakujo 和国百女 (Cent femmes du Japon), Hishikawa Moronobu 菱川師宣 (illustré par),
imprimé  en 1695, in Nihon fūzoku zue 日本風俗図絵,  KUROKAWA Mamichi 黒川真道  (éd.), vol. 1,
Nihon fūzoku zue kankōkai, 1915. Copie conservée à la Bibliothèque de la Diète. Accessible en
ligne.
Wakoku shoshoku etsukushi 和國諸職繪つくし (Catalogue illustré des métiers du Japon), HISHIKAWA
Moronobu  菱川師宣   (illustré  par),   imprimé  en  1685,   in  Fūzoku  zue 日本風俗図絵,   KUROKAWA
Mamichi  黒川真道   (éd.),   vol.   2,   Nihon   fūzoku   zue   kankōkai,   1915.   Copie   conservée   à   la
Bibliothèque de la Diète. Accessible en ligne.
Wamyōshō  和名抄  ou   encore  Wamyō  ruijyushō  倭名類聚鈔   (Répertoire  ordonné  de  noms  du
Yamato)  de  Minamoto  no  Shitagō  源順.  Ouvrage  datant  de  934,   réédité  à   l’époque  d’Edo  à
plusieurs  reprises.  Édition  de  Naha  Dōen  那波道圓   (Kassho  活所)   (1595-1648),  20   fascicules,
Osaka, préface datée de 1617. Copie conservée à la Bibliothèque de la Diète. Accessible en ligne. 
Yamato  honzō  大和本草   (La   materia  medica  du   Japon),   in   Ekiken  zenshū 益軒全集   (Œuvres
complètes d’Ekiken), KAIBARA Ekiken 貝原益軒, vol. 6, Tokyo, Kokusho kankōkai, 1973, (première





comparés du saké et  du riz,  LEGGERI-BAUER Estelle,   BÉRANGER Véronique,   BRISSET Claire-Akiko  (éd.),
Paris, Diane de Selliers, 2015, p. 233-237.




AKABA Masaharu  赤羽正春,   Sake Masu 鮭•鱒  (Saumon  et  Truite),  2  vols.,  Tokyo,  Hōsei  daigaku
shuppankyoku, coll. « Mono to ningen no bunkashi » 133-1 et 133-2, 2006.
AKIYAMA Takashi   秋山高志  et  al.   (éd.),   Zuroku.  Sangyoson  seikatsu  jiten  図録•山魚村生活事典
(Encyclopédie  de   la  vie  dans   les  villages  de  montagne  et  de  pêcheurs.  Atlas),  Tokyo,  Kashiwa
shobō, 1991. 
ANTONI Klaus, Miwa - der heilige Trank, Wiesbaden, Franz Steiner Verlag, 1988.
217
ARISAKA Michiko  有坂道子,  “Toshi  bunjin  都市文人 (Le  lettré  citadin)”  in  Chishiki to gakumon o
ninau  hitobito  知識と学問をになう人々  (Les  hommes   en   charge  de   la   connaissance   et  des
savoirs), YOKOTA Fuyuhiko (éd.), Tokyo, Yoshikawa kōbunkan, coll. « Mibunteki shūen to Kinsei
shakai » 5, 2007, p. 143-174.
ASTON William George (trad), Nihongi Chronicles of Japan, Tokyo, Charles Tuttle Comp., 1972.
BAUMERT Nicolas, Le saké, une exception japonaise, Rennes, Presses Universitaires de Rennes, coll.
« Tables des hommes », 2011.
BLUSSÉ Leonard,   REMMELINK Willem,   SMITS Ivo  (ed.),   Bridging the Divide: 400 years The Netherlands-
Japan, Leiden, Hotei Publishing, 2000.
BRILLAT-SAVARIN Jean Anthelme, Physiologie du goût, Paris, A. Sautelet, 1825.
CHIBA Tokuji  千葉徳爾  (éd.),   Nippon sankai  meisan meibutsu zue 日本山海名産名物図会,  Tokyo,
Shakai shisōsha, 1970.
Dictionnaire historique du Japon, 2 vols, Paris, Maisonneuve & Larose, 2002. Accessible en ligne.
ELMAN Benjamin  A.,   From Philosophy  to  Philology:  Intellectual  and  Social  Aspects  of  Change  in  Late
Imperial China, Cambridge Mass. and London, Harvard University Press, 1984.
GAY Suzanne, The Moneylenders of Late Medieval Kyoto, Honolulu, University of Hawai‘i Press, 2001.
HAYAMA Teisaku 葉山禎作 (éd.), Seisan no gijutsu 生産の技術 (Techniques de production), Tokyo,
Chūō kōronsha, coll. « Nihon no kinsei » 4, 1992.
HAYEK Matthias,  HORIUCHI Annick  (ed.),   Listen, Copy, Read: Popular Learning in Early Modern Japan,
Leiden, Brill, Japanese Studies Library, 2014.
HIYAMA Yoshio 檜山義夫 et YASUDA Fujirō 安田富士郎, Nihon-san gyorui daizukan 日本産魚類大図
鑑 (Grand atlas des poissons produits au Japon), Tokyo, Kōdansha, 1971.
HSU Elisabeth (ed.), Innovation in Chinese medicine, Cambridge, Cambridge University Press, 2001. 






collection de livres de Kenkadō)”, in Kimura Kenkadō : naniwa chi no kyojin. Tokubetsuten botsugo 200
nen  kinen 木村蒹葭堂:  なにわ知の巨人,  ŌSAKA  REKISHI  HAKUBUTSUKAN  (éd.),  Kyōto,  Shibunkaku
shuppan, 2003, p. 151-167.
JŌJIMA Masayoshi 城島正祥 et SUGITANI Akira 杉谷昭, Saga-ken no rekishi 佐賀県の歴史 (Histoire de
la préfecture de Saga), Tokyo, Yamagawa shuppan, coll. « Kenshi shirīzu » 41, 1980. 
JORDAN David Starr, TANAKA Shigeo, SNYDER John Otterbein, “A Catalogue of the Fishes of Japan”,
Journal of the College of Science, Imperial University of Tokyo, Tokyo, publ. by the University, 1913,
497 p.
Kadokawa Nihon tōji daijiten fukyū-ban 角川日本陶磁大辞典•普及版 (Grand dictionnaire Kadokawa
des céramiques et porcelaines du Japon, édition grande diffusion), YABE Yoshiaki 矢部良明 et al. 
(éd.), Tokyo, Kadokawa gakugei shuppan, 2011. 
KALLAND Arne, Fishing Villages in Tokugawa Japan, Richmond, Surrey, Curzon Press, 1995. 




KAWASHIMA  Shūichi  川島秀一, Katsuoryō  カツオ漁  (La  pêche  à  la  bonite), Tokyo,  Hōsei  daigaku
shuppankyoku, coll. « Mono to ningen no bunkashi » 127, 2005.
KISHINOUYE Kamakichi,  “Contributions   to   the  Comparative  Study  of   the  So-called  Scombroid
Fishes”, Journal of the College of Agriculture, vol. VIII, n° 3, 1923, p. 293-475, 21 pl.
LACHAUD François, “The Scholar and the Unicorn. Antiquarians, Connoisseurs, and Eccentrics in
Eighteenth  Century   Japan”,   in   World  Antiquarianism.  A  Global  Perspective,   Los  Angeles,  Getty
Publications, 2014, p. 343-371.
MANE Perrine,   « Images  médiévales  de   la  pêche   en   eau  douce »,   Journal  des  savants,   juillet-
décembre, 1991.
MARCON Federico,   The  Knowledge  of  Nature  and  the  Nature  of  Knowledge  in  Early  Modern  Japan,
Chicago/London, The University of Chicago Press, 2015.
MERTZ Mechtild, Wood and Traditional Woodworking in Japan, Otsu, Kaiseisha, 2011.
MÉTAILIÉ Georges,   “The  Bencao  ganmu  of  Li  Shizhen:  an   innovation   in  natural  history?”   in
Innovation in Chinese Medicine,  HSU Elisabeth  (ed.),  Cambridge,  Cambridge  University  Press, coll.
« Needham Research Institute Studies » 3, 2001, p. 221-261.




fauconnerie   conservés  au  département  des  écrits   et   sépultures  de   l’Agence   impériale  et   la
terminologie de la fauconnerie)”, Shinjodai kokubun 神女大国文, n° 25, 2014, p. 23-40.
MIYASHITA  Akira  宮下章,   Katsuo  bushi  鰹節   (La   bonite   séchée),   Tokyo,   Hōsei   daigaku
shuppankyoku, coll. « Mono to ningen no bunkashi » 97, 2000.
MIZUTA Norihisa 水田紀久 (éd.), Mizu no chūō ni ari : Kimura Kenkadō kenkyū 水の中央に在り: 木村
蒹葭堂研究 (Une existence au cœur de l’eau : recherches sur Kimura Kenkadō), Tokyo, Iwanami
shoten, 2002.
MUUS B. J., DAHLSTRÖM Preben, Guide des poissons de mer et pêche, Paris, Delachaux & Niestlé, 1981.
NAGAHARA Keiji  永原慶二  (éd.),   Kōza :  Nihon gijutsu no shakaishi 講座•日本技術の社会史  (Leçons
sur l’Histoire sociale des techniques du Japon), vol. 4, Tokyo, Nihon hyōronsha, 1984.
NAGASAKI SHIRITSU HAKUBUTSUKAN 長崎市立博物館 (éd.), Hizō kapitan no Edo korekushon : Oranda jin no
Nihon shumi 秘蔵カピタンの江戸コレクション：オランダ人の日本趣味 (Collection secrète des directeurs
des  comptoirs  de   la  VOC :   le  goût  hollandais  pour   les  choses   japonaises),  Nichiran  kōryū 400
shūnen kinen, Nagasaki, Nagasaki shiritsu hakubutsukan, 2000.
NAKAMURA Shin’ichirō 中村真一郎 (éd.), Kimura Kenkadō no saron 木村蒹葭堂のサロン (Le salon
de Kimura Kenkadō), Tokyo, Shinchōsha, 2000.
NAKAMURA  Takashi  中村喬   (éd.),  Chūgoku  no  shusho 中国の酒書   (Les   livres  sur   l’alcool  de  riz
chinois), Tokyo, Heibonsha, coll. « Tōyō bunko », 1991.
NEEDHAM Joseph, MÉTAILIÉ Georges, Science and Civilisation in China: Biology and Biological Technology, 
LLOYD Janet (trad.), Cambridge, Cambridge University Press, 2015.
NESAKI Mitsuo 根崎光男, Inu to taka no Edojidai : “Inu kubō” Tsunayoshi to “Taka shōgun” Yoshimune 
犬と鷹の江戸時代•〈犬公方〉綱吉と〈鷹将軍〉吉宗 (L’époque Edo des chiens et des faucons :





NIHON  GAKUSHIIN  NIHON  KAGAKUSHI  KANKŌKAI 日本学士院•日本科学史刊行会   (éd.),   Meiji  zen  Nihon
gyogyō  gijutsushi 明治前日本漁業技術史   (Histoire  des   techniques  de  pêche  du   Japon  d’avant
Meiji), Tokyo, Nihon gakujutsu shinkōkai, 1982 (première édition 1959).
Nihon  kokugo  daijiten 日本国語大辞典   (Grand  dictionnaire  de   la   langue   japonaise),  deuxième
édition, 13 vols. + 1 vol. Supplément, Shōgakukan, 2000-2002.
OKUMURA Shōji 奥村正二, Hiraga Gennai o aruku: Edo no kagaku o tazunete 平賀源内を歩く−江戸の
科学を訪ねて−   (Marcher   sur   les   traces  de  Hiraga  Gennai :  à   la   recherche  de   la science  de
l’époque d’Edo), Tokyo, Iwanami shoten, 2003.
ONO Masatoshi  小野正敏,   GOMI Fumihiko  五味文彦,   HAGIHARA Mitsuo  萩原三雄   (éd.), Utage  no
chūsei : ba, kawarake, kenryoku 宴の中世：場•かわらけ•権力 (Le Moyen Âge des banquets : lieux,
vaisselle, pouvoir), Tokyo, Kōshi Shoin, 2008.
ŌSAKA   REKISHI   HAKUBUTSUKAN 大阪歴史博物館   (éd.),   Kimura  Kenkadō:  naniwa  chi  no  kyojin.
Tokubetsuten  botsugo  200  nen  kinen 木村蒹葭堂•なにわ知の巨人  特別展　没後二百年記念
(Kimura  Kenkadō,   le  géant  du   savoir  de  Naniwa.  Exposition  à   l’occasion  du  deux  centième
anniversaire de sa mort), Kyōto, Shibunkaku shuppan, 2003.
PÉRONNY  Claude, Les animaux du Man.yō-shū, Paris, Collège de France, Institut des Hautes Études
Japonaises, 2007.
SAEGUSA Hiroto  三枝博音,   “Tenkō   kaibutsu   no   kenkyū  天工開物の研究   (Recherches   sur   le
Tiangong kaiwu)”, in Saegusa Hiroto chosakushū 三枝博音著作集 (Collection d’œuvres de Saegusa
Hiroto), vol. 11, Tokyo, Chūō kōronsha, 1973, p. 120-180. 
SCHÄFER Dagmar, The Crafting of the 10,000 things: Knowledge and Technology in Seventeenth-Century
China, Chicago/London, The University of Chicago Press, 2011. 
SHIRAHATA Yōzaburō, “The Printing of Illustrated Travelogues in 18 th Century Japan” in Written




SHŌGAKUKAN   SHOKUZAI   ZUTEN   HENSHŪBU  小学館食材図典編集部  (éd.),   Shokuzai  zuten  食材図典
(Catalogue illustré des matières culinaires), Tokyo, Shōgakukan, 1995. 
SMITH Thomas  C.,   Native  Sources  of  Japanese  Industrialization  1750-1920,  Berkeley/Los  Angeles/
London, University of California Press, 1988.




TANABE Satoru  田辺悟,  Ami 網 (Les  filets  de  pêche),  Tokyo,  Hōsei  daigaku  shuppankyoku,  coll.
« Mono to ningen no bunkashi » 97, 2002. 
TANAKA Shigeho 田中茂穂, (Zôho kaitei) Zōho kaitei Nihon-san gyorui zusetsu 増補改訂 日本産魚類
圖説 –  Figures  and Descriptions  of  the  Fishes  of  Japan –   including  Riukiu   Islands,  Bonin   Islands,
Formosa, Kurile Islands, Korea, and Southern Sakhalin, Tokyo, Kazama shobō, vol. I-XXX, 1951,
vol. XXXI-XLVIII, 1952.
TOMIYAMA Tetsuo  (éd.),   Fisheries in Japan –   Skipjack  and  Mackerel,  Tokyo,  Japan  Marine  Products
Photo Materials Association, 1976.





TSUDA Takeyoshi  津田武美,  Genshoku. Nihonkai gyorui zukan 原色日本海魚類図鑑 (Encyclopédie
illustrée des poissons de mer), Toyama, Katsura shobō, 1990.
TSUKADA Takashi 塚田孝, “Kimura Kenkadō to Kita Horie go chōme – Kinsei Ōsaka no toshi shakai
kōzō   to   no   kanren   de 木村蒹葭堂と北堀江五丁目—近世大阪の都市社会構造との関連で
(Kimura Kenkadō et le quartier de Kita Horie 5 : étude en lien avec celle de la structure sociale de
la ville d’Osaka à l’époque prémoderne)”, in Ōsaka ni okeru toshi no hatten to kōzō 大阪における都
市の発展と構造, TSUKADA Takashi (éd.), Tokyo, Yamagawa shuppan, 2004, p. 113-137.
TSUKUBA Hisaharu 筑波常治, Nihon no nōsho, nōgyō wa naze kinsei ni hatten shitaka 日本の農書．農
業はなぜ近世に発展したか  (Les   traités   agricoles  du   Japon.   Pourquoi   l’agriculture   s’est-elle
développée à l’époque prémoderne ?), Tokyo, Chūō kōron, coll. « Chūkō shinsho », 1987.
UNSCHULD Paul Ulrich, Medicine in China. A History of Pharmaceutics. Berkeley/Los Angeles/London,
University of California Press, 1986. 
WATANABE Masao, Fauna Japonica – Cottidae (Pisces), Tokyo, Biogeographical Society of Japan (publ.
Tokyo News Service), 1960.
WINKEL Margarita, Discovering different dimensions: explorations of culture and history in early modern
Japan, unpublished PhD Dissertation, Leiden University, 2004.
YABE Ichirō 矢部一郎, Edo no honzō : yakubutsugaku to hakubutsugaku 江戸の本草：薬物学と博物
学  (Le   honzō d’Edo :  pharmacopée  et  histoire  naturelle),  Tokyo,  Saiensusha,  coll.  « Raiburari
kagakushi » 6, 1984.
YABUUCHI Kiyoshi  薮内清  (éd.),   Tenkō  kaibutsu  no  kenkyū.  Kyōto  daigaku  jinbun  kagaku  kenkyūjo




YOSHIDA Hajime  吉田元,  Sake 酒  (Saké),  Tokyo,  Hōsei  daigaku  shuppankyoku,  coll.  « Mono   to
ningen no bunkashi » 172, 2015.
YOSHIDA Nobuyuki 吉田伸之, “Dentō toshi no shūen 伝統都市の周縁” (À la périphérie de la ville






Nippon sankai meisan zue
1 Azuma kagami 東鑑 ou 吾妻鏡 (Miroir de l’Est), chronique du bakufu de Kamakura, en 52
fascicules (1 fascicule manquant), d’auteur inconnu. 
2 Bencao gangmu 本草綱目 (Classement raisonné de la materia medica), traité de bencao (j.
honzō)   composé   par   LI  Shizhen  李時珍   (1518-1593)   vers   les   années   1590-1596,   et
considéré comme le sommet jamais atteint par les spécialistes du domaine au cours des




4 Engishiki 延喜式   (Règlements  de   l’ère  Engi),   (901-930),   927,   édité  par   Fujiwara  no
Tokihira 藤原時平 (871-909) et al., en 50 fascicules, expose le détail du fonctionnement
de   l’administration   centrale.   Il   procure   entre   autres   des   informations   sur   la   vie
quotidienne de la cour, les rites, les produits agricoles et artisanaux des provinces du
Japon. 
5 Fubokushū ou   Fuboku wakashō  夫木集  ou  夫木和歌抄  (Sélection  de  poésie   japonaise),
complétée   en   1310   par   Fujiwara   no  Nagakiyo  藤原長清   (dates inconnues),   en   36
fascicules, regroupant des poèmes composés sur 596 thèmes poétiques.
6 Gōke shidai 江家次第 ou Gōshidai 江次第 (Protocole des célébrations selon la maison Ōe),
manuel des cérémonies de la cour, de date inconnue, compilé par Ōe no Masafusa 大江
匡房 (1041-1111).
7 Gosenshū  後撰集,   ou   Gosen  wakashū 後撰和歌集   (Recueil   de   poèmes   sélectionnés
postérieurement),  anthologie  de  poésie   japonaise,  compilée  sur  ordre  impérial  entre
951  et  958,  en  20   fascicules,  par  Ōnakatomi  no  Yoshinobu  大中臣能宣, Kiyohara  no












11 Ka’i tsūshōkō 華夷通商考 (Considérations sur les échanges commerciaux avec la Chine
et les barbares), ouvrage de Nishikawa Joken 西川如見 (1648-1724), imprimé en 1708,
donnant   une   description   des   partenaires   commerciaux   du   Japon   et   des   produits
échangés.
12 Kanjikō 冠辞考 (Réflexions sur les mots initiateurs), ouvrage de poétique de Kamo no
Mabuchi  賀茂真淵   (1697-1769)  en  10   fascicules,   imprimé  en  1757,  commentant  326
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976-987 et réunissant environ 4500 poèmes anciens classés par thème. 
17 Kokin  wakashū 古今和歌集   (Recueil  de  poèmes  anciens  et  modernes),  compilé  vers
913-914   (ou  vers  905)  par  Ki  no  Tsurayuki  紀貫之   (?-?)   et  al.  Première  anthologie
impériale du Japon, il compte, dans sa version la plus répandue, 1111 poèmes, répartis
en 20 livres et classés selon diverses rubriques.
18 Kujiki  ou Kuji  hongi  旧事本紀  ou  Sendai kujihongi  先代旧事本紀  (Choses  anciennes  et
chroniques essentielles). Annales historiques d’auteur inconnu, datant du milieu du IXe













la  plus  ancienne  anthologie  de  poésie  conservée  au   Japon.  La  compilation  des  4500
poèmes en vingt fascicules connue de nos jours est attribuée à Ōtomo no Yakamochi 大
伴家持 (717 ?-785). 
22 Minshu 閩書 (Livre de Min), traité géographique chinois en 150 fascicules portant sur la




24 Nihon shoki  日本書紀   (Chronique   du   Japon),   également   appelé   Nihongi,   première
histoire  du   Japon,  en  30   fascicules,  achevée  en  720,  et  attribuée  au prince  Toneri.
Débute par le règne des dieux et se termine par le règne de l’impératrice Jitō.
25 Nōgyō  zensho  農業全書   (Traité   complet  d’agriculture),   traité   agricole   composé  par
Miyazaki Yasusada 宮崎安貞 (1623-1697), en 10 fascicules + 1 fascicule de supplément,
imprimé  en  1697,  ayant   tiré  son   inspiration  du  Nongzheng  quanshu  (Traité  complet
d’administration agricole) des Ming.
26 Onko jitsuroku 温古日録 (Notes journalières de choses anciennes actualisées), également




28 Rokujō, voir Kokin waka rokujō. 
29 Ruimingli 瑞命礼 (titre non répertorié, probablement cité par erreur).











33 Senchū  wamyō  ruijushō 箋注倭名類聚抄   (Répertoire   ordonné  des  noms  du  Yamato

















38 Shiwu bencao 食物本草 (Pharmacopée des aliments). Il existe plusieurs ouvrages de ce
nom, mais il s’agit sans doute ici de l’ouvrage en 22 fascicules, du médecin Li Gao 李杲
(1180-1251)  des  Yuan,  dans   la  mesure  où  une  édition  corrigée  par  Li  Shizhen  a  été
imprimée en 1638. 






41 Songshu 宋書  (Livre  des  Song),  texte  historique  en  100  fascicules  sur  la  dynastie  des
Song, l’une des dynasties du sud, composée par Shen Yue 沈約 (441-513) des Liang.
42 Tiangong  kaiwu  天工開物   (Exploitation   des   œuvres   de   la   nature),   ouvrage
encyclopédique   illustré   daté   de   1637,   présentant   les   différentes   techniques   de
production de l’époque des Ming, composé par Song Yingxing 宋應星 (vers 1590-vers
1650). 














48 Unkonshi 雲根志   (Traité  sur   les  roches),  ouvrage  en  16   fascicules   imprimé  en   trois





fascicules  de  Murai  Kinzan  村井琴山  (1733-1815),  avec  une  préface  datée  de  1781.  Il
s’agit  d’un  recueil  de  remèdes   traditionnels  du   Japon,  dans   la   lignée  de   l’école  de
Yoshimasu Tōdō de Kyoto. 
50 Wakan  sansai  zue 和漢三才圖繪   (Encyclopédie   sino-japonaise   des   trois   règnes),
encyclopédie   illustrée   de   Terajima   Ryōan  寺島良安,   imprimée   en   1712,   en   105
fascicules, sur le modèle de l’encyclopédie chinoise Sancai tuhui. 
51 Wamyōshō  和名抄,   également   Wamyō  ruijushō  倭名類聚鈔   (Répertoire   ordonné  des
noms du Yamato), est un dictionnaire de l’époque de Heian de Minamoto no Shitagō 源
順  (911-983), achevé  autour  de 934, répertoriant environ 2600  termes chinois classés
selon  différents  domaines,  allant  des  phénomènes  célestes  aux  plantes  et  animaux.
Deux versions existent, comptant respectivement 10 et 20 fascicules.
52 Wuli xiaozhi 物理小識 (Aperçu sur le principe des choses), ouvrage encyclopédique en
20 fascicules  de  Fang Yizhi 方以智（1611  -1671）, reposant  sur  une  classification  en
quinze   domaines   (Ciel,   Histoire,   Divination,   Corps   humain,   Minéraux,   Outils,
Vêtements, Aliments, Animaux, Végétaux, etc). Il est imprimé à titre posthume en 1664.
53 Wuli lun 物理論 (Discours sur la raison des choses) est un essai métaphysique chinois de






55 Xunpu 菌譜  (Traité  des  champignons),  traité  composé  en  1245,  selon   la  préface,  par
Chen Renyu 陳仁玉 des Song du sud, décrivant 11 espèces de champignons poussant
dans la région du Zhejiang (au sud de Shanghai).
56 Yamato honzō 大和本草 (Materia medica du Japon), traité de honzō de Kaibara Ekiken 貝








Azuma kagami 東鑑 Fascicule 2





Chronique de l’empereur Ōjin  Ōjinki 応神記 Fascicule 2
Daijōe 大嘗会 Fascicule 1
Daishōki voir Man’yō daishōki 代匠記 Fascicule 4








Gōke shidai 江家次第 Fascicule 3
Gosen wakashū 後撰和歌集 Fascicule 4
Gosenshū voir Gosen wakashū 後撰集 Fascicule 4









Honchō shokkan 本朝食鑑 Fascicule 4
Honzō kōmoku voir aussi Bencao gangmu 本草綱目 Fascicule 4






























Kokin uchigiki ou Kokinshū uchigiki 古今打聴／古今集打聴 Fascicule 4
Kokinshū ou Kokin wakashū 古今集／古今和歌集 Fascicules 2, 4
Kokin Waka rokujō 古今和歌六帖 Fascicules 3, 4
Kujiki 舊事記 Fascicule 5
Kuratsukuri No suguri Masuhito 按作村主益人 Fascicule 4










Meibutsu dokudan  名物独断 Préface
Minamoto no Nakamasa 源仲正 Fascicule 5
Minamoto no Yoritomo 源頼朝 Fascicule 3






















Rokujō voir Kokin waka rokujō 六帖 Fascicule 4
Ruimingli (j. Zuimeirei) 瑞命禮 Fascicule 2
Saigyō 西行 Fascicules 3, 4
Saiyaku dokudan 採薬独断 Préface
Sancai tuhui (j. Sansai zue) 三才圖會 Fascicule 4
Sangi ittō 三義一統 Fascicule 3













Shoku kokinshū 続古今集 Fascicule 2
























Wakan sansei zue 和漢三才圖繪 Fascicule 4
Wamyōshō ou Wamyō ruijyushō 倭名抄／倭名類聚抄 Fascicules 2, 4 et 5
Wuli xiaozhi 物理小識 Fascicule 2
Wulilun 物理論 Fascicule 2
Wuzazu (j. Gozasso) 五雑俎／五雑組 Fascicule 4
Xie Zhaozhe 謝肇淛 Fascicule 4

































« accroche-pierre »  ishibushi イシブシ, 石伏  Fascicule 4
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aérien [chaux] fūka 風化 Fascicule 5
affinage final awasedo 磨石 Fascicule 2
aigle  washi 鷲 Fascicule 2
  aji アジ Fascicule 2
  ajika « daim de mer » 葦鹿 Fascicule 5
  ajikamo 冠鳧 Fascicule 2
ajouts soe 酘 Fascicule 1
  akagashira (canard) 赤頭 Fascicule 2
  akage (autour) 赤毛 Fascicule 2
  akake (autour) 網掛 Fascicule 2
  akasashiba (buse) 赤さしば Fascicule 2
  akatake (champignon) 赤菌 Fascicule 2
akébie akebi 通草 Fascicule 2
  akoyagai ; アコヤ貝
Fascicule 3
  (autre nom) akuya 阿久夜
  aku 灰汁 Fascicule 5
alevin ko 苗
Fascicule 4— de la truite ayu no ko 鮎の苗
— de sardine isaza 鵞毛挺
alun myōban 明礬 Fascicule 5
  amasagi アマサギ Fascicule 4
âne de mer todo 海驢 Fascicule 5
anémone de mer  shasan 沙蒜 Fascicule 4
« anguille de mer » umi-unagi 海鰻 Fascicule 4
  aosashiba (buse) 青さしば Fascicule 2
  aotaka (autour) 蒼鷹 Fascicule 2
  aoto (pierre) 青砥 Fascicule 2
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  arare-uo « poisson-grêle » 霰魚
Fascicule 4
  (autre nom) kakubutsu カクブツ
  aratamataka (autour) 新玉鷹 Fascicule 2
ardoise (voir aoto)     Fascicule 2
  aseki 亜石 Fascicule 5
  ashikuruma 脚車 Fascicule 5
arsenic banseki 礬石 Fascicule 2
arsénopyrite  yoseki 礜石 Fascicule 2







  awasu, awaseto (pierre) 磨石 Fascicule 2
  azarashi アザラシ Fascicule 5
  azuki 小豆 Fascicule 2




balle à jouer temari 手鞠 Fascicule 5
baquets en bois oke 桶 Fascicule 1
bascule sans pareille musō gaeshi 無双返 Fascicule 2
base   [des   récipients   en
porcelaine]
itozoko 輪台 Fascicule 5
bassin tameike 溜池 Fascicule 5
bassins   mizubachi 水鉢 Fascicule 2
bateau de halage amifune 網船 Fascicule 3
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bateau stabilisateur hikaebune ひかえ船 Fascicule 3
  benikin (champignon) 紅菌 Fascicule 2
  bīdoro 硝子 Fascicule 5










blanchir sarasu 晒す Fascicule 5
bleu pâle bisei 微青 Fascicule 5
bleu vert seiheki 青碧 Fascicule 5
bobine  waku 轤 Fascicule 2
  bōchōgyo 望潮魚 Fascicule 4




— séchée katsuo ; katsuobushi 乾魚 ; 鰹節
— séchée d’automne aki-bushi 秋節  Fascicule 4
— séchée du printemps haru-bushi 春節
morceau  du  ventre  de  —
séchée
hara-bushi 腹節







(nom ancien) kogyo « poisson dur » 固魚
(autre  nom)  « poisson  de
pin »
shōgyo 松魚





tataki de —  tataki タタキ
  bora 鰡 Fascicule 3
  botai ボタイ Fascicule 1
boule de terre dokai 土塊 Fascicule 5
bourre de mûrier yū 木綿 Fascicule 5
boyaux hyakuhiro 百ヒロ Fascicule 5
brasser momi’arau 揉みあらう Fascicule 5
brocart d’Ezo Ezo nishiki 蝦夷錦 Fascicule 5
brûler [la chaux] yaku 燔く ; 焼く Fascicule 5
brume (nom de filet) kasumi 霞 Fascicule 2
  bu 分 Fascicule 5
  bukuryō 茯苓 Fascicule 2
bureau   du   service
intérieur
naishi no tsukasa 内侍司 Fascicule 5
  buri 鰤 Fascicule 3
câble tenawa 手縄 Fascicule 3
calcite hōkaiseki 方解石 Fascicule 2
canard kamo 鳧, 鳬  Fascicule 2
— d’eau mizugamo 水鴨
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— domestique ahiru ; aisa 鴨；秋紗
— à tête verte aokubi 青頭
carder saku 破く Fascicule 5
carex (fil de)  sugaito すが糸 Fascicule 2
carpe noire kokurigyo 黒鯉魚 Fascicule 4
carrelet ami 網 Fascicule 4
ceinture obi 帯 Fascicule 5
cendres   pour   clarifier   le
saké
sumashi hai すまし灰 Fascicule 1
cendre de paille ine no hai 稲灰 Fascicule 5
cendre pour teindre senkai 染灰 Fascicule 5
céramique yakimono 陶器 Fascicule 5








chaleur kaki 火気 Fascicule 5
chambre d’huîtres reibō 蠣房 Fascicule 5





— de la fauvette  uguisu take 鶯菌







— cerisier sakura asa サクラアサ
charme shidenoki 扶移の樹 Fascicule 2
charpentier daikō 大工 Fascicule 2




chèvrefeuille japonais nindō 忍冬 Fascicule 2
  chichikaburi 鱅 Fascicule 4
chien de mer kaiku 海狗 Fascicule 5
chinchard aji 鰺 Fascicule 3
  chirimen-koayu チリメン小アユ Fascicule 4
  chirimen-zako チリメンザコ Fascicule 4
  chishin (champignon) 地岑 Fascicule 2
  chixi (j. chigeki) 絺綌 Fascicule 2
  chō (variété d’aigle)  鵀 Fascicule 2
cire d’abeilles mitsurō 蜜蠟 Fascicule 2
cire d’Aizu  Aizurō  会津蝋 Fascicule 2
cire blanche d’insecte chūhakurō 蟲白蝋 Fascicule 2
cire jaune ōrō 黄蠟 Fascicule 2
ciseau nomi ou gennō 鑿 ; 拳鑿 Fascicule 5
claie  kōshi 格子 Fascicule 2
cobalt seiheki 青碧 Fascicule 5
« coffres en vannerie » fujikori 葛簏 Fascicule 2
concombre   de   mer,   voir
aussi holothurie
namako 生海鼠 Fascicule 3
conduit en pierre mizo’ishi 溝石 Fascicule 2
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conque de turbot cornu sazae 榮螺 Fascicule 2
contrefaçon  gibutsu, nisemono 偽物 Fascicule 2
convulsion kan 疳 Fascicule 2
  namima kashiwa (coquillage) 波間かしわ  Fascicule 3
coquillage-casque kabutogai 兜貝 Fascicule 4
corbicula shijimi 蜆 Fascicule 3
corde nawa 縄 Fascicule 5
courtisane-miko miko-jorō みこ女郎 Fascicule 4
couteau à papier kamitachi 紙裁 Fascicule 2
couverte kusuri ; uwagusuri 銹漿 ; 上薬
Fascicule 5
— vitreuse bīdoro kusuri 硝子銹
crabe à mitaines zugani ズ蟹 Fascicule 4








« tête de — » kakai 蝦魁 
« — rouge » kōka 紅鰕
croissant de lune tsuki no wa 月の輪 Fascicule 2
cuir chamoisé momigawa 揉皮 Fascicule 2















cycle d’opérations shimai 仕廻 Fascicule 1
daim shika  鹿 Fascicule 2
dalle (de jardin) tobiishi 飛石 Fascicule 2
dalle  shikiishi 敷石 Fascicule 2
décanter sumasu 澄す Fascicule 5
déchirer saku 裂く Fascicule 2
découpe  wari 割 Fascicule 2
dégrossir  aratogi 荒磨 Fascicule 2
Département du trésor Ōkurashō 大蔵省 Fascicule 5
deutzia utsugi 楊櫨 Fascicule 2
disque enban 円盤 Fascicule 5
district (ancien) agata 県 Fascicule 5




  dorome 泥目 Fascicule 4
  doromesako 麺條魚 Fascicule 4
eau   conservée   depuis   la
veille
nemizu 宿水 Fascicule 5
eau de rouille kusurimizu 銹水 Fascicule 5
  ebi 海鰕, 海老 Fascicule 3
émail bleu aoe no kusuri 囘青 Fascicule 5
empreinte de moule kataoshi 印器 Fascicule 5
enceinte de jardin teireki 庭砌 Fascicule 2
encoche hazu 筈 Fascicule 2
242
  engyo 淵魚 Fascicule 4
entrailles,   abats,
macéré(e)s dans le sel






épervier karaami 唐網 Fascicule 2
épuisette tamo (ami) タモ（網） Fascicule 4
épuisette tamaami 網 Fascicule 5
escargot de mer Noire akanishi 赤螺 Fascicule 4
esprit de cent fleurs  hyakkasei (miel) 百花精 Fascicule 2
  essa’i 萑さい Fascicule 2
essaim gunhō 群蜂 Fascicule 2
  Esshi (pierre) 越砥 Fascicule 2
étamines de cent fleurs  hyakkazui 百花蕊 Fascicule 2
exposer au soleil/blanchir sarasu 晒す Fascicule 5
fauchard naginata 薙刀 Fascicule 2
faucher oru 折る Fascicule 5
faucon hayabusa 鶻 Fascicule 2
fer kaneke ou kinki 金気 Fascicule 5
feuilles de chêne kunugi 櫪 Fascicule 5
fibre de papier et de paille kamisusa 紙苆 Fascicule 5
fil à coudre nui ito 縫線 Fascicule 5
filage bōseki 紡績 Fascicule 5
filer yoru 紡る Fascicule 5




— à canard kamoami 鴨羅 Fascicule 2
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— basculant kaeshiami かえし網
— brume kasumi ami 霞羅





— de chalut teguri ami 手操網 
— droit oiami 追網
— flottant nagashi ami 流し網
— posé shiki ami 敷網
— traîné hiki ami 曳網
— vertical tateami 竪網
—   de   rivière   manœuvré
par bateau
nori-kawaami 乗川網 Fascicule 4




flotteur uke, uki 泛子 Fascicule 3
fondation en pierre hashiraishi 柱礎 Fascicule 2
forgeron de sabre katanakaji 刀剣鍛冶 Fascicule 2
fortification do’i 土居 Fascicule 2
four à biscuit suyakikama 素焼窯 Fascicule 5
four en forme de tour yagura gama 櫓窯 Fascicule 5
four principal honkama 本窯 Fascicule 5
fourmi charpentière yamaari 山蟻 Fascicule 2
  fuji 葛 Fascicule 2
  fujigoromo 葛衣 Fascicule 2
  fukeru, voir s’humidifier   Fascicule 5
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  fukusō 福草 Fascicule 2
  fushi/bushi  節 Fascicule 3
  fushisō 不死草 Fascicule 2
fût taru 樽 Fascicule 1
  futa’ishi 蓋石 Fascicule 2
  futtai フッタイ Fascicule 4
gaffe à anguille unagikaki うなぎ掻 Fascicule 4
  gama 蝦蟇 Fascicule 4
  gangi 雁木 Fascicule 5
gangue (de la pierre) kawa 皮 Fascicule 2
  gigi ギギ, 軌々 Fascicule 4
gingembre shōga 生姜 Fascicule 4
ginseng ninjin 人参 Fascicule 4
« ginseng marin » kaijin 海参 Fascicule 4
glandes extérieures gaijin 外腎 Fascicule 5
glu mochi 黐 Fascicule 2
glu flottante nagashimochi 流黐 Fascicule 2
glycine de mer kaitōka 海藤花  Fascicule 4








gord yana ヤナ Fascicule 4
  gori-ishibushi ゴリ石伏 Fascicule 4
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  goshikidake (champignon) 五色芝 Fascicule 2
grain (de la pierre)  ishime 石理、文理 Fascicule 2
graine de chanvre onomi 麻の子 Fascicule 5









grenouille rouge akagaeru 山蛤 Fascicule 2
grès  à   couverte  verte  ou
céladon
seijimono 青磁物 Fascicule 5
grumeau sekkai 石塊 Fascicule 5
hache ono 斧 Fascicule 2
  hadara はだら Fascicule 3
  haga-ijime 羽がいじめ Fascicule 2
  hago ハゴ Fascicule 2
  haitaka (autour) 鷂 Fascicule 2
  hamaguri, voir palourde    Fascicule 4
  haraakago « œufs de ventre rouge » 腹赤子  Fascicule 4
  haraka 鰚魚 Fascicule 4




haricot des daims shikamame 鹿豆 Fascicule 2
  haritake (champignon) 針蕈 Fascicule 2
  hashihiro (canard) ハシヒロ Fascicule 2
  hashitae (autour) 波廝妙 Fascicule 2
  hatsukusa (autour) 初種 Fascicule 2
  hatsutake (champignon) 初蕈 Fascicule 2
  hayabusa 隼鶻 Fascicule 2
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  heriko へり子 Fascicule 4
  hiratake (champignon) 天花蕈 Fascicule 2
  hirenaga ひれなが Fascicule 3
  hishio 醢 Fascicule 4




  hitori (canard) ヒトリ Fascicule 2
  hitotsu ishi « pierre unique » 一ツ石 Fascicule 2

















  hoya 老海鼠 Fascicule 4





(s’)humidifier fukeru フケル Fascicule 5
  ibokurai (insecte) イボクライ Fascicule 2
  ibota (arbre) 水蝋樹 Fascicule 2




  ikari (voir bonite) 煎汁  Fascicule 4
ikat bleu marine konkasuri 紺かすり Fascicule 5
imbiber chōka 調和 Fascicule 5
impératas chigusa 茅草 Fascicule 2
  inbe 忌瓫 Fascicule 5
incorporer ka-suru, chōka 加スル , 調和 Fascicule 5
  inokorotake (champignon) 蜀挌 Fascicule 2
insecte de la Vitis ficifolia ebitsuru no mushi 蘡薁蟲 Fascicule 2
insecte du saule yanagi no mushi 柳の虫 Fascicule 2
  iriko, voir holothurie 熬海鼠 Fascicule 4












  ishimochi « agrippe-pierre » イシモチ Fascicule 4
  itaoshiki 板おしき Fascicule 4
  itsue 厳瓫 Fascicule 5
  itsue no okimono 厳瓫之置 Fascicule 5
  iwatake 石耳, 石芝 Fascicule 2
jarre hotogi 缶 Fascicule 5




  jijie (j. shūkai) 集解 Fascicule 5
  jin (champignon) 蕈 Fascicule 2
  jitsuya 地艶 Fascicule 2
jus de racines de narcisse suisenka no ne 水仙花の根 Fascicule 2
  ka, voir incorporer   Fascicule 5
  kabai « marieuse des fleurs »  花媒 Fascicule 2
  kaeri (autour) 鴘 Fascicule 2
  kai’oshō « bonze de mer » 海和尚 Fascicule 4
  kaiba « cheval de mer » 海馬 Fascicule 5
  kaiku ; kaidatsu (« loutre de mer ») 海狗 ; 海獺 Fascicule 5
  kaifu, voir laminaire   Fascicule 5
  kaihyō « lion de mer » 海豹 Fascicule 5
  karei 鰈 Fascicule 3
  kaishiro 垣代 Fascicule 5
  kaitōka 海藤花 Fascicule 4
  kaitsuburi 鸊鷉 Fascicule 2
  kajika 河鹿 Fascicule 4
  kajin (« champignon domestique ») 家蕈 Fascicule 2
  kaki  牡蠣 Fascicule 3
kaki amer  konerigaki こねり柿 Fascicule 2
  kakkoku (puéraire) 葛穀 Fascicule 2
  kakubutsu, voir aussi arare uo カクブツ Fascicule 4
  kameisō 科名草 Fascicule 2
  kamosu  醸す Fascicule 2
  kamisusa, voir fibre   Fascicule 5
  kanakine, voir pilon métallique   Fascicule 5
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  karamushi カラムシ Fascicule 5
  karausu, voir mortier   Fascicule 5
  kasurijima かすり島 Fascicule 5
  kata, voir moule   Fascicule 5
  katakaeri (autour) 片かえり Fascicule 2
  kataoshi, voir empreinte de moule   Fascicule 5
  kawarijima かわり島 Fascicule 5
  kawatake (« champignon cuir ») 皮蕈 Fascicule 2
  kawazu 蛙 Fascicule 4
  kayoitsumi (épervier du Japon) 通つみ Fascicule 2
  kazoku « pirates des fleurs » (abeille) 花賊 Fascicule 2
  keōren (racine) 毛黄蓮 Fascicule 2
  kiboshi (séchage sur pied) 生乾し Fascicule 2
  kihitsu « pinceau de démon » 鬼筆 Fascicule 2
  kikai (champignon) 鬼蓋 Fascicule 2
  kikurage (champignon) 木耳 Fascicule 2
  kin (champignon) 菌 Fascicule 2
  kintake (champignon d’or) 金菌 Fascicule 2
  kisare (autour) 木曝 Fascicule 2
 





  kitaka (autour) 黄鷹 Fascicule 2
  Kitayama-tsumi (épervier du Japon) 北山つみ Fascicule 2
 










  kōkin (champignon) 香菌 Fascicule 2
  komadori こま鳥  Fascicule 4
  komotake (champignon) 土菌 Fascicule 2
  konkasuri 紺かすり Fascicule 5
  konohatsumi (épervier du Japon) 木葉つみ Fascicule 2
  konoko (« œufs d’holothurie ») 海鼠子 Fascicule 4
  konori (autour) 兒鷹 Fascicule 2
  konowata 海鼠腹 Fascicule 4
  koshi marubashi 腰丸觜 Fascicule 2
  kōshi (champignon) 香菰 Fascicule 2
  kōsōgyo « poisson au front jaune » 黄顙魚 Fascicule 4
  kotsugyo 䰴魚 Fascicule 4
  koyamagaeri (autour) 小山かえり Fascicule 2
  kuchi (oiseau) 倶知 Fascicule 2
  kumataka (aigle) 鵰 Fascicule 2
  kumatsumi (épervier du Japon) 熊つみ Fascicule 2
  kuriishi 栗石 Fascicule 2
  kurokamo (canard) 黒鴨 Fascicule 2
 
kurokawatake  « champignon   cuir
noir »
黒皮たけ Fascicule 2
  kurotsumi (oiseau) 黒つみ Fascicule 2
  kusagi no mushi 常山のむし Fascicule 2
  kusotsukami (autour) くそつかみ Fascicule 2
  kuwatake (champignon) 枽蕈 Fascicule 2
  kuzutake « champignon du puéraire » 葛蕈 Fascicule 2
  kyūseigyo « poisson à neuf étoiles » 九星魚 Fascicule 4
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lamproie yatsume-unagi 八目鰻 Fascicule 4
lance yari 槍 Fascicule 2
langouste ebi 海鰕 Fascicule 3
langouste d’Ise Ise’ebi 伊勢海鰕 Fascicule 3
langue de mer kaizetsu 海舌 Fascicule 5
lest iwa イワ Fascicule 4
levain moto 酛 Fascicule 1
lévigation  suihi 水飛 Fascicule 2
lévigation suihi 水干 Fascicule 5
levure kōji 麹 Fascicule 5
liane de glycine fujikazura 藤かずら Fascicule 2
liane tsurukusa 蔓草 Fascicule 2
ligne de traîne haenawa 延縄 Fascicule 3
limande karei 鰈 Fascicule 3
lin  asa 麻 Fascicule 2




loche des sables sunadojō 砂鰌 Fascicule 4




maillet tsuchi 槌 Fascicule 5
  magamo (canard) 真鳧 Fascicule 2
  maitake (champignon) 舞蕈 Fascicule 2
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  maki, voir pieu en bois   Fascicule 5
  makusotsukami (autour) まくそつかみ Fascicule 2
  mannen take (champignon) 万年たけ Fascicule 2




marbre blanc kansuiseki 寒水石 Fascicule 2
marbrée shimasuji 島筋 Fascicule 5
  maruhachi マルハチ Fascicule 2
  masu 升 Fascicule 5
  matsu non koke 松のこけ Fascicule 2





— de Corée chōsen kurage 朝鮮水母
menuisiers  shōkō 小工 Fascicule 2
merveille sans nom mumyōi 無名異 Fascicule 5
méthode dite « des chocs » uchitsukewari 打附割 Fascicule 2
méthode par « levée » sukuiwari すくい割 Fascicule 2











  mikkan, voir abeille   Fascicule 2
  mikoai ミコアイ Fascicule 2
miso miso 味噌 Fascicule 4
  mizutabi 水足袋 Fascicule 2
  mizutake (champignon) 水たけ Fascicule 2
  mochi (boulettes) 餅 Fascicule 2
modeler tsukuru 塑 Fascicule 5
moisissure de riz moyashi 糵 Fascicule 1
montagne réservée otomeyama 御留山 Fascicule 2
  morohaku 諸白 Fascicule 1




morue tara 鱈 Fascicule 5
motifs à rayures à l’ikat kasurijima かすり島 Fascicule 5
moule igai 貽貝 Fascicule 3
moule kata 範 ; 印 Fascicule 5
moucheture madara 斑 Fascicule 2
moxa  mogusa 艾綿 Fascicule 2
  mozu 鵙 Fascicule 4
  muchi 鞭 Fascicule 2
  muko « poisson-gendre » ムコ Fascicule 4
mulet bora 鰡 Fascicule 4
mur d’enceinte tsuigaki 築垣 Fascicule 2
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mur de jardin  teireki 庭砌 Fascicule 2
mur de résidence shikii no do’i 敷居の土居 Fascicule 2
  murage (autour) 村毛 Fascicule 2
murène (japonaise) rei, aussi yatsume-unagi 鱧, aussi八目鰻 Fascicule 4
  mushikuide 虫喰出 Fascicule 5
  mushikuito (pierre) 虫喰砥 Fascicule 2
  musō gaeshi 無双がえし Fascicule 2
  naba なば Fascicule 2
  nagatana (à un tranchant) 菜刀 Fascicule 2
  nakato (pierre) 中砥 Fascicule 2
  namafu 生麩 Fascicule 2
  namako 生海鼠 Fascicule 4
  nametake (champignon) 滑蕈 Fascicule 2
  namima kashiwa (coquillage) 波間かしわ  Fascicule 3
  nanba なんば Fascicule 2
nasses eri エリ Fascicule 3
nattes de paille mushiro 筵 Fascicule 3
  nawatojifune 縄綴船 Fascicule 5
nid (d’abeille)  su 脾
Fascicule 2séparation des — suwakare 領脾
découpage de — su o kiru 割脾
  nishikide, voir style    Fascicule 5
  nitori 煮取 Fascicule 4
  nobe 延條 Fascicule 2
  nomi, voir ciseau   Fascicule 5
  noshi 長鮑 Fascicule 3
  norige (autour) のり毛 Fascicule 2
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  nori-kawaami 乗川網 Fascicule 4
  nosaretaka (autour) 野曝鷹 Fascicule 2
  nukuchi 暖血 Fascicule 2
  nunobikidake (champignon) 布引蕈 Fascicule 2
  ōbaku 黄柏 Fascicule 2
œufs de hareng kazunoko 数の子 Fascicule 5
office  des  magasins  de   la
cour
kuranoryō 内蔵寮 Fascicule 5
  ogamo 小ガモ Fascicule 2
  ogitake (champignon) 雚菌 Fascicule 2
oie sauvage gan 鴈 Fascicule 2
  okitsu ikuri 奥津いくり Fascicule 2
  (kawa-)okoze « okoze de rivière » 川オコゼ Fascicule 4
  omi 麻績 Fascicule 5
  onaga (canard) 尾長 Fascicule 2
oreille de Judas kikurage 木耳 Fascicule 4
orme nire 楡 Fascicule 2
ormeau awabi, tokobushi 鰒, 鰒
Fascicule 3
— battu uchi awabi 打あはび
ruban d’— noshi 長鮑
— séché hoshi awabi  干鮑
— émincé usu awabi 薄鮑
perle d’— awabi-tama 鰒玉
  akoyatama あこや玉
  osaki 尾尖 Fascicule 2
  ōtaka (autour)  角鷹 Fascicule 2
otarie ottotsu ; ottotsujū 膃肭 ; 膃肭獣 Fascicule 5
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ouvrier   chargé   du
blanchiment
sarashiya 漂工屋 Fascicule 5
  ōyōdo (abeille) 王腰奴 Fascicule 2







papier de Mino  Minogami 美濃紙 Fascicule 2
parfum   de   neige
(champignon)
yukiko 雪香 Fascicule 2
parfum   du   printemps
(champignon)
haruko 春香 Fascicule 2
« passage des dieux » kami-no-miwatari 神の御渡 Fascicule 4
passer au tamis kosu 漉す Fascicule 5
passereau  hiyodori 鵯 Fascicule 2




pêche à la ligne tsuri 釣り Fascicule 3
pelle à mélanger kai 械 Fascicule 1
pénis d’otarie takeri ; hozo 陰茎 ; 臍 Fascicule 5
penne oha 尾羽 Fascicule 2
perle shinju ; tama 真珠, 玉
Fascicule 3
— d’ormeau awabi-tama, akoyatama 鰒玉 ; あこや玉
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perche amie tomosao 友竿  Fascicule 3
perchoir hoko 架 Fascicule 2
pétrir koneru 粉る ; 埏る Fascicule 5
pie-grièche (bucéphale) mozu 鵙 Fascicule 4
pièce [pour une étoffe] tan 端 Fascicule 5


















pieu en bois maki, shinki 真木 Fascicule 5
pieuvre tako 章魚 ; 鮹  Fascicule 4
(autre nom)  kai’oshō « bonze de la mer » 海和尚 
œufs de — kaitōka « Glycines de mer » 海藤花 
œufs de — heriko へり子
(autre nom)  rakutei « pieds qui se tortillent » 絡蹄 
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(autre nom)  jūya-dako « pieds qui se tortillent » 十夜蛸 
(— de grande taille) sekidako セキ蛸 
(autre nom) shōhasshōgyo 小八梢魚
(autre nom)  hasshōgyo « poisson à huit rameaux » 八梢魚 
(pot à —) takotsubo 蛸壺
pilon métallique kanakine 金杵 Fascicule 5
plan incliné nagare 流れ Fascicule 5
planchette buri フリ Fascicule 3
plomb (de filet) iwa 重石 Fascicule 3
pluvier chidori 千鳥 Fascicule 4
poche fukuro 袋 Fascicule 3
poinçon de teinturier katahori 形彫 Fascicule 2
poisson annuel nengyo 年魚 Fascicule 4
poisson chat namazu 鮧 Fascicule 2




(autre   nom)   ventres
rouges 
akahara 赤腹
poisson-hôte maru マル Fascicule 4
poisson poivré  sanshō-uo 山椒魚 Fascicule 2







polissage fin  voir awasu   Fascicule 2
ponts en pierre ishibashi 石橋 Fascicule 2
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pot à pieuvre takotsubo 蛸壺 Fascicule 4
pouce sun 寸 Fascicule 5
poudre de cendre sankai 散灰 Fascicule 5
poudre lavée  mizukona 水粉 Fascicule 2




pousse de bambou takenoko 笋 Fascicule 2
poutargue karasumi カラスミ Fascicule 3
praire asari あさり Fascicule 3
presser momu 揉む Fascicule 5




pulvériser kudakeru 砕ける Fascicule 5
ramie o ; mao 苧 ; 苧麻
Fascicules   2,
5
rayures   irrégulières   ou
fantaisie
kawarijima かわり島 Fascicule 5
récipients   obtenus   en
pressant un moule
kataoshi 印器 Fascicule 5
récipients ronds enki 円器 Fascicule 5
  reiruishi 靈羸子 Fascicule 4
  reishi (champignon)  霊芝 Fascicule 2
repaire (de l’ours) suana 巣穴 Fascicule 2
résine d’arbre médicinal yakubokukō 薬木膠 Fascicule 5
rideau kaishiro 垣代 Fascicule 5
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rigole  mizo 溝渠 Fascicule 2






rocher décoratif sute’ishi 捨石 Fascicule 2
  rokunin 六人 Fascicule 2
  Rokurō dayū (puéraire) 六郎太夫 Fascicule 2
rouet   actionné   par   une
pédale
ashikuruma   Fascicule 5
rouge-gorge komadori こま鳥 Fascicule 4
sac tressé kamasu 蒲簀 Fascicule 3
  saiso 菜蔬 Fascicule 2
  saiwatake (champignon) 芝菌 Fascicule 2
 
saiwatake  à   ramure   de   daim
rokkakushi
鹿角芝  


















salpêtre shôseki 硝石 Fascicule 2
  sanobori サノボリ Fascicule 4
  sanshishi 山梔子 Fascicule 2









  saru no koshikake (champignon) 胡孫眼 Fascicule 2
  sashiba 鵊鳩 Fascicule 2
  satoochitaka (autour) 里落鷹 Fascicule 2
sauce de soja shōyu 醤油 Fascicule 4




  sawara 鰆 Fascicule 3
  sazae 栄螺 Fascicule 3




— en rubans ika noshi 烏賊のし  Fascicule 3
« seigneur   aux   yeux
d’emprunt »
shakugankō 借眼公 Fascicule 5
  seihekishoku 青碧色 Fascicule 5
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  seijimono, voir grès à couverte verte   Fascicule 5
  sekidako セキ蛸 Fascicule 4
  sekishi (champignon) 石芝 Fascicule 2
  sekka 石瘕 Fascicule 2
semis à la volée miue 撒子 Fascicule 5
semis en poquet wake’ue 分頭 Fascicule 5
  sen (champignon) Fascicule 2
senne fukuro-ami 袋網 Fascicule 4
sériole buri 鰤 Fascicule 3
serpent (grand) uwabami 蟒 Fascicule 4
  shasan 沙蒜 Fascicule 4
  shibaoshi シバオシ Fascicule 2
  shichiseigyo « Poisson à sept étoiles » 七星魚 Fascicule 4
  shichōtake (champignon) 仕丁たけ Fascicule 2
  shii (arbre) 椎 Fascicule 2
shiitake  shiitake (champignon) 香蕈 Fascicule 2
  shikiden (nom d’un filet) シキデン Fascicule 2
  shimafuku (canard) 島フク Fascicule 2
  shimeji (champignon) 玉蕈 Fascicule 2
  shina シナ Fascicule 5
  shinano-nuno 信濃布 Fascicule 5
  shiokara 塩辛 Fascicule 4
  shirataka (autour) 白鷹 Fascicule 2
  shiratsuchi, voir terre blanche   Fascicule 5
  shiro (nom pour l’ours) 子路 Fascicule 2
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  shiroiyo (pierre) 白伊予 Fascicule 2
  shiromizu 米泔 Fascicule 2
  shiro’uo 麺條魚 Fascicule 4
  shizuri 倭文 Fascicule 5
  shitasashiba (buse) 下さしば Fascicule 2
  shōgyo « poisson de pin » 松魚 Fascicule 4
  shojin (champignon) 處蕈 Fascicule 2
  shōhasshōgyo 小八梢魚 Fascicule 4
  shutō 酒盗 Fascicule 4
siège en terre doseki 土席 Fascicule 5
silice voir bīdoro      Fascicule 5
sirène ningyo 人魚 Fascicule 2




soja (fèves de) daizu 大豆 Fascicule 4
  sokosashiba (buse) 底さしば Fascicule 2
sole hirame ヒラメ Fascicule 3
somites fukurin 幅輪 Fascicule 3
  sōmakuri 惣まくり Fascicule 2
sophoras du Japon enji 槐 Fascicule 2
stalactites shōnyūseki 鐘乳石 Fascicule 2
stéatite  katsuseki 滑石 Fascicule 2
style brocart nishikide 錦様 Fascicule 5
  sudaka 巣鷹 Fascicule 2
  sugitake (champignon) 杉菌 Fascicule 2
  suichō スイチョウ Fascicule 4
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  suihi, voir lévigation   Fascicule 5
  suika, voir transformation    Fascicule 5
  suiton (boulettes en potage) 水麺 Fascicule 2
  sukuri-bune スクリ舩 Fascicule 4
  sumawari (autour) 巣廻 Fascicule 2
  sutaka (autour) 巣鷹 Fascicule 2
  tai 鯛 Fascicule 3
tailleur  sekku 石工 Fascicule 2
  taka-kai 養鷹 Fascicule 2
  takae タカヘ Fascicule 2
  takanawa 高縄 Fascicule 2
  takeri, voir pénis d’otarie    Fascicule 5
takeri de boyau hyakuhiro takeri 百ヒロタケリ Fascicule 5
  tako 章魚 Fascicule 4
tamis furui ou ikaki 篩 ; 飯籮 Fascicule 5
tanière hora 洞 Fascicule 2
  tanikugu, ou taniguku 谷潜 Fascicule 4
  tara 鱈 Fascicule 5
teillage hagu 剥ぐ ; 破折 Fascicule 5
teillage bouilli nigoki 煮ゴキ Fascicule 5
terre blanche shiratsuchi 亜土 ; 白亜 Fascicule 5










tisser oru  織る Fascicule 2
  tiyu (jap. teigyo) 䱱魚 Fascicule 2
  to 斗 Fascicule 5
  tobinagashi 飛流 Fascicule 2








toise jō 丈 Fascicule 5




travail à la main temoto 手元 Fascicule 1
travée  ken 間 Fascicule 5
treuil rokuro 轆轤 Fascicule 3
triton imori 水蜥蜴 Fascicule 2
trône  utena 台 Fascicule 2








Fascicule 4alevin de — ayu no ko 鮎の苗
(autre nom) nengyo 年魚
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  tsubanage (autour) つばな毛 Fascicule 2
  tsubo 坪 Fascicule 5
  tsukune 塑 Fascicule 5
  tsumi 萑鷂 ou 鵰 Fascicule 2
  tsuzura 葛籠 Fascicule 2
tue-verrues ibo-otoshi イボおとし Fascicule 2
turbo cornu sazae 栄螺 Fascicule 3
  uchi’oroshi (autour) 打おろし Fascicule 2
  uchigumori (pierre) 内曇 Fascicule 2
  umu 績む Fascicule 5
  ushinokawatake (champignon) 地耳 Fascicule 2
  usumono, voir soie    Fascicule 5
ustensiles kibutsu 器物 Fascicule 2
  usuba (à deux tranchants) 薄刃 Fascicule 2
  uwabiki, uwahiki 上わ引 ;上引 Fascicule 2




ver de terre mimizu 蚯蚓 Fascicule 4
verre bīdoro 硝子 Fascicule 5
vigne sauvage nobudō 野葡萄 Fascicule 2
vin   exquis   parfumé   au
curcuma
ukkinkō 鬱金香 Fascicule 2
vinaigre de riz su 酢 Fascicule 1
voilé [aspect] fūmu 風霧 Fascicule 5
  wakataka (autour) 黄鷹 Fascicule 2
  warabi 蕨根 Fascicule 2
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  washi 鷲 Fascicule 2
  watage (autour) 綿毛 Fascicule 2
 
yakubokukō,   voir   résine   d’arbre
médicinal 
  Fascicule 5
  yamadonko 山どんこ Fascicule 4
  yamasare (autour) 山曝 Fascicule 2
 
yatsume-unagi  « anguille   à   huit
yeux »
八目鰻 Fascicule 4
  yoshifuku (canard) ヨシフク Fascicule 2
  yotaka (autour) 惰鳥 Fascicule 2
  yushinoki 蚊子木 Fascicule 5
  yuzu 柚 Fascicule 2
zizanie makomo 真菰 Fascicule 2
  zunashi 頭無 Fascicule 2
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Aburata 油田 Fascicule 2
Aizu 会津 Fascicule 2
Akaemachi 赤絵町 Fascicule 5
Akamagaseki 赤間関 Fascicule 4
Akashi 明石 Fascicule 4
Akashi 赤石 Fascicule 3
Akasuga 赤すが Fascicule 4
Aki 安芸 Fascicules 2, 3
Akoya あこや Fascicule 3
Amakusa (pierre) 天草 Fascicule 2
Amano-hashidate 天の橋立 Fascicule 3
Aokaya (pierre) 青茅 Fascicule 2
Aomiko (pierre) 青神子 Fascicule 2
Arima 有馬 Fascicules 2, 4
Asanogawa 浅野川 Fascicule 4
Ashinoyama (pierre) 芦野山 Fascicule 2
Atago 愛宕 Fascicule 1
Awa 阿波 Fascicules 2, 3, 4
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Awa 安房 Fascicule 4
Awaji 淡路 Fascicules 1, 3
Bingo 備後 Fascicule 2
Biwa-ko (lac) 琵琶湖 Fascicule 4
Bungo 豊後 Fascicules 1, 3, 4
Bizen 備前 Fascicule 5
Buzen 豊前 Fascicule 4
Chamiko (pierre) 茶神子 Fascicule 2
Chikuma 千曲 Fascicule 5
Chikuzen 筑前 Fascicules 2, 3, 4
Chinu 茅渟 Fascicule 5
Chita 知多 Fascicule 3
Chōshū 長州 Fascicule 4
Chūgoku 中国 Fascicule 2
Corée Chōsen 朝鮮 Fascicule 2
Daikuchi (pierre) 台口 Fascicule 2
Dejima 出島 Fascicule 5
Dewa 出羽 Fascicule 2
Ebishi エヒシ Fascicule 3
Echigo 越後 Fascicules 2, 4, 5
Echizen (pierre) 越前 Fascicules 1, 2, 3, 4, 5
Edo 江戸 Fascicules 1, 3, 5
Emata 夏股 Fascicule 3
Esashi 江刺 Fascicule 5
Etchū 越中 Fascicules 2, 4
Europe (l’ouest de)   Fascicule 2
Ezo 蝦夷 Fascicules 2, 5
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Fuchū 府中 Fascicule 2
Fukae 深江 Fascicule 5
Fukahori ou Fukabori 深堀 Fascicule 5
Fukusaki 福嵜 Fascicule 4
Fukushima 福島 Fascicule 4
Funai 船井 Fascicule 1
Fushimi 伏見 Fascicule 4
Futami 二見 Fascicules 3, 4
Fuyu (mont) 夫餘山 Fascicule 2
Gotō 五島 Fascicules 3, 4
Hakone 箱根 Fascicule 2
Hakotachi 箱館 Fascicule 5
Hakozaki 箱崎 Fascicule 3
Hamajizō 浜地蔵 Fascicule 4
Hanishina 埴科 Fascicule 5
Harayama 原山 Fascicule 2
Harima 播磨  Fascicules 1, 2, 3, 4
Hida 飛騨 Fascicule 4
Hiekoba 稗古場 Fascicule 5
Higo 肥後 Fascicule 2
Himeji 姫路 Fascicule 1
Hirado (fief) 平戸 Fascicules 3, 4, 5
Hirae 平江 Fascicule 4
Hirao (pierre) 平尾 Fascicule 2
Hirose 広瀬 Fascicule 5
Hiroshima 広島 Fascicule 3
Hitachi 常陸 Fascicules 4, 5
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Hizen (province) 肥前 Fascicules 2, 3, 5
Hokao 外尾 Fascicule 5
Honkōhira 本幸平 Fascicule 5
Hori no uchi 堀の内 Fascicule 5
Hoshina 穂科 Fascicule 5
Hyōgo 兵庫 Fascicules 1, 3
Hyūga 日向 Fascicules 2, 4
Ibuki 伊吹 Fascicule 5
Ichinose 一の瀬 Fascicule 5
Ide 井堤 Fascicule 4
Idenokuro (pierre) 井手黒 Fascicule 2
Ieno’ura 家の浦 Fascicule 2
Ikeda 池田 Fascicule 1
Iki (province) 壱岐 Fascicule 5
Imari (port) 伊万里 Fascicule 5
Imazu 今津 Fascicule 1
Ina 伊奈 Fascicule 5
Inaba 因幡 Fascicule 2
Inagawa 猪名川 Fascicule 1
Ine イネ Fascicule 3
Inokura (pierre) 猪倉 Fascicule 2
Isayagawa いさや川 Fascicule 4
Ise 伊勢 Fascicules 2, 3
Ishibe 石部 Fascicule 5
Ishiyama 石山 Fascicule 2
Italie   Fascicule 2
Itami 伊丹 Fascicule 1
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Itsushiki (Isshiki) 一色 Fascicule 4
Iwami 石見 Fascicules 2, 5
Iwatani (pierre) 岩谷 Fascicule 2
Iwaya 岩屋 Fascicule 5
Iyatani 弥谷 Fascicules 2, 4
Iyo 伊予 Fascicule 2
Izu 伊豆 Fascicule 4
Izumi (province) 和泉 Fascicules 2, 3, 4, 5
Izumi (mont) 和泉山 Fascicule 5
Izumo 出雲 Fascicule 2
Jinzugawa 神通川 Fascicule 4
Jōkeiji (pierre) 常慶寺 Fascicule 2
Ka’i 甲斐 Fascicule 2
Kaga 加賀 Fascicules 1, 2, 4
Kamakura 鎌倉 Fascicules 3, 4
Kametsu 亀津 Fascicule 4
Kami-Kurokawa 上黒川 Fascicule 2
Kaminami ou Kannamigawa 神奈備川 Fascicule 4
Kamogawa 加茂川 Fascicules 2, 4
Kanazawa 金沢 Fascicule 4
Kankōhira 上幸平 Fascicule 5
Kanzaki 神嵜 Fascicule 2
Karatsu (pierre) 唐津 Fascicule 2
Karuizawa 軽井沢 Fascicule 2
Karutomura かると村 Fascicule 2
Kashima 鹿島 Fascicule 5
Kashiwazaki 柏崎 Fascicule 5
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Kasuga (mont) 春日山 Fascicule 2
Kawachi 河内 Fascicule 2
Kawara 川原 Fascicule 2
Kayaganaka (pierre) 茅が中 Fascicule 2
Kazusa 上総 Fascicule 4
Keishi 京師 Fascicule 5
Kii 紀伊 Fascicules 2, 3, 4
Kinai 畿内 Fascicules 2, 3
Kinkasan ou Kinkazan 金花山 Fascicule 4
Kiseto 吉瀬戸 Fascicule 3
Kisogawa 木曾川 Fascicule 4
Kitakaze 北風 Fascicule 1
Kitanakajima 北中島 Fascicule 2
Kiyokigawara 清河原 Fascicule 4
Kogawa 粉川 Fascicule 1
Komogai 熊川 Fascicule 2
Kōmura こう村 Fascicule 2
Kōnoike 鴻池 Fascicule 1
Kotō 江東 Fascicules 4, 5
Kōya 高野 Fascicule 2
Kōzuke 上野 Fascicule 2
Kumano 熊野 Fascicules 2, 3, 4
Kunimura 国先 Fascicule 3
Kunisaki 国村 Fascicule 3
Kurama 鞍馬 Fascicules 2, 5
Kurashina 倉科 Fascicule 5
Kurokawa 黒川 Fascicule 2
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Kuromuta 黒牟田 Fascicule 5
Kusatsu 草津 Fascicule 3
Kuwana 桑名 Fascicule 4
Kyōto 京都 Fascicules 1, 3
Kyūshū 九州 Fascicule 2
Marutomachi まる戸町 Fascicule 5
Maruyama 丸山 Fascicule 5
Matsumae (ville) 松前 Fascicules 2, 5
Matsura (district) 松浦 Fascicule 5
Mikage 御影 Fascicule 2
Mikawa 三河 Fascicules 2, 3, 4
Mikawachi yama 三河内山 Fascicule 5
Mikogahama (pierre) 神子が浜 Fascicule 2
Mikogahama (pierre) 神子浜 Fascicule 2
Mimasaka 美作 Fascicule 2
Min 閩 Fascicule 2
Minamikawara 南河原 Fascicule 5
Minamura (pierre) 南村 Fascicule 2
Minano gawa みなの川 Postface
Mino (province) 美濃 Fascicules 2, 5
Miura 三浦 Fascicule 4
Miwa 三輪山 Fascicule 1
Miyakawa (pierre) 宮川 Fascicule 2
Miyazu 宮津 Fascicule 3
Mizuno’e 水の江 Fascicule 4
Monkuchi (pierre) 紋口 Fascicule 2
Mont Ise 伊勢山 Fascicule 2
275
Monzen (pierre) 門前 Fascicule 2
Mozuno 百舌野 Fascicule 2
Muko 武庫 Fascicule 2
Munakata 宗像 Fascicule 3
Musashi (province) 武蔵 Fascicules 3, 4, 5
Mutsu 陸奥 Fascicules 2, 3, 4, 5
Mutsuta ou Muda 六田 Fascicule 4
Nada 灘 Fascicule 1
Nagahama 長浜 Fascicule 4
Nagahara 長原 Fascicule 5
Nagasaki 長崎 Fascicule 5
Nagasu 長渚 Fascicule 4
Nagatani (pierre) 長谷 Fascicule 2
Nagato 長門 Fascicule 5
Nakamura (pierre) 中村 Fascicule 2
Nakanohara 中野原 Fascicule 5
Nakataru 中樽 Fascicule 5
Nakura (pierre) 名倉 Fascicule 2
Namase 生瀬 Fascicule 2
Namerikawa 滑川 Fascicule 4
Nanbu 南部 Fascicules 4, 5
Naniwa 浪花 Fascicule 4
Nankin なんき Fascicule 5
Nara 奈良 Fascicules 1, 3, 5
Nara, Nanto 南都 Fascicule 2
Narutaki (pierre) 鳴滝 Fascicule 2
Nebukawa 袮ぶ川 Fascicule 2
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Nishina 仁科 Fascicule 5
Nishinomiya 西宮 Fascicules 1, 4
Nishito 西戸 Fascicule 5
Nomo 野茂（野母） Fascicule 5
Noto 能登 Fascicules 3, 4
Obama 小浜 Fascicule 5
Ōbuchi (pierre) 大淵 Fascicule 2
Ochiai 落合 Fascicule 4
Odawara 小田原 Fascicule 4
Ogawa 小川 Fascicule 1
Ōgitani (pierre) 扇谷 Fascicule 2
Ōhara 大原 Fascicule 4
Ōhōyama 應法山 Fascicule 5
Ojiya 小千谷 Fascicule 5
Okamoto 岡本 Fascicule 4
Ōkawachi yama 大河内山 Fascicule 5
Omashi 御座 Fascicule 3
Ōmi 近江 Fascicules 2, 3, 4, 5
Ōmura 大村 Fascicules 3, 4
Ōno 大野 Fascicule 3
Ōsaka 大阪 Fascicules 1, 2, 3, 5
Ōsawa 大沢 Fascicule 2
Oshamanbe オシャマンベ Fascicule 5
Ōsuesumi 大陶祗 Fascicule 5
Ōtaru 大樽 Fascicule 5
Ōtsume 大爪 Fascicule 2
Owari 尾張 Fascicules 1, 2, 3, 4
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Oyamada 小山田 Fascicule 2
Ōzu 大洲 Fascicule 4
Paekche 百済 Fascicule 2
Pékin 北京 Fascicule 5
Penglai 蓬萊 Postface
Saga 嵯峨 Fascicule 2
Saga (fief) 佐賀 Fascicule 5
Sagami 相模 Fascicules 1, 2, 4
Sahogawa 佐保川 Fascicule 4
Saiki (pierre) 佐伯 Fascicule 2
Sakai 堺 Fascicule 5
Saku, (île de) 柵の島, 佐久 Fascicule 4
San’indō 山陰道 Fascicule 2
Sanctuaire de pierre Ishi no hōden 石の宝殿 Fascicule 2
Sanjūsangendō 三十三間堂 Fascicule 4
Sanuki 讃岐 Fascicules 2, 3, 4
Sarachiyama 更地山 Fascicule 5
Sarashina 更科 Fascicule 5
Satsuma 薩摩 Fascicules 2, 4
Satsuma-Shimazu 薩摩島津 Fascicule 4
Sayo (montagne) 小夜 Fascicule 2
Seikanji 清閑寺 Fascicule 2
Senju 千手 Fascicule 5
Settsu 摂津 Fascicules 2, 4
Shang (les quatre vieillards chenus du mont) 商山 Fascicule 2
Shikazaki 鹿埼 Fascicule 2
Shikoku 四国 Fascicules 2, 4
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Shima 志摩 Fascicule 3, 4
Shimashimo (district) 島下 Fascicule 2
Shimazu 島津 Fascicule 4
Shimizu 清水 Fascicule 4
Shimōsa 下総 Fascicule 5
Shimotani 下谷 Fascicule 5
Shimotsuke 下野 Fascicules 2, 5
Shinano 信濃 Fascicules 2, 5
Shinobu しのぶ Fascicule 2
Shinshū (Shinano) 信州 (信濃) Fascicule 4
Shintōgawa/Jinzugawa 神道川 Fascicule 4
Shioichi 汐市 Fascicule 2
Shiozawamachi 塩沢町 Fascicule 5
Shirakawa 白川 Fascicules 2, 5
Shire (pierre) 白谷 Fascicule 2
Shiro’uma (pierre) 白馬 Fascicule 2
Shōdo, (île de) 小豆島 Fascicules 2, 4
Shouyang (Mont) 首陽 Fascicule 2
Somata (pierre) 杣田 Fascicule 2
Sōya 宗谷 Fascicule 5
Sumiyoshi 住吉 Fascicules 2, 4
Suruga 駿河 Fascicules 1, 2, 4
Suwa-no-umi
Kami-Suwa
Shimo-Suwa
諏訪の海
上諏訪
下諏訪
Fascicule 4
Tajima 但馬 Fascicules 2, 3, 4
Takaa’i 鷹合 Fascicule 2
Taka’i (village) Taka’i no mura 鷹甘邑 Fascicule 2
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Takagamine 鷹が峯 Fascicule 2
Takahara 高原 Fascicule 5
Takai 高井 Fascicule 5
Takao 高尾 Fascicule 2
Takasago 高砂 Fascicule 4
Takatsuki 高槻 Fascicule 1
Tamakina 玉杵 Fascicule 4
Tamanoura 玉之浦 Fascicule 5
Tanagura 棚倉 Fascicule 4
Tanakami 田上 Fascicule 4
Tanba 丹波 Fascicules 1, 2, 3
Tango 丹後 Fascicules 1, 2, 3
Tatsugahashi 龍ヶ端 Fascicule 2
Tatsuyama 立山 Fascicule 2
Tatsuyama 龍山 Fascicule 2
Tengu (Pic du) Tengumine 天狗峰 Fascicule 2
Tennōji 天王寺 Fascicule 2
Teshima 豊島 Fascicule 2
Tōbu 東武 Fascicule 4
Tōjinyashiki 唐人屋敷 Fascicule 5
Tōkamachi 十日町 Fascicule 5
Tokkai 年遣 Fascicule 2
Tokonoyama 床山 Fascicule 4
Tomisawa 富沢 Fascicule 2
Tomita 富田 Fascicule 4
Torigai 鳥飼 Fascicule 2
Tosa 土佐 Fascicules 2, 4
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Tosawa (pierre) 戸沢 Fascicule 2
Tōse 塔世 Fascicule 3
Tōshi (île) 答志 Fascicule 3
Tōtōmi 遠江 Fascicule 4
Toyama 富山 Fascicule 4
Toyota 豊田 Fascicule 4
Tsugaru 津軽 Fascicules 2, 5
Tsuruga 敦賀 Fascicules 1, 3, 5
Tsukushi 筑紫 Fascicule 1
Tsushima 対馬 Fascicule 2
Tsuzumigataki 鼓ヶ滝 Fascicule 4
Ubara (Mubara) 菟原 Fascicule 2
Ujigawa 宇治川 Fascicule 4
Umegashima 梅が島 Fascicule 5
Uranoshima 浦島 Fascicule 4
Utsunomiya 宇都宮 Fascicule 2
Wada 和田 Fascicules 2, 4
Waka 和歌 Fascicule 3
Wakasa 若狭 Fascicules 3, 4, 5
Wagu 和具 Fascicule 3
Yamakata 山方 Fascicule 1
Yamashiro 山城 Fascicules 2, 4, 5
Yamata 矢俣 Fascicule 2
Yamato 大和 Fascicules 1, 2, 5
Yangquan 陽泉 Fascicule 2
Yase 八瀬 Fascicule 4
Yodo 淀 Fascicule 1
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Yokomakura 横枕 Fascicule 4
Yoriai 寄合 Fascicule 5
Yosa 与謝 Fascicule 3
Yosami (domaine royal de) 依羅 Fascicule 2
Yoshino 吉野 Fascicule 2
Yoshino 芳野 Fascicule 5
Yoshinogawa 吉野川 Fascicule 4
Yufune (pierre) 湯船 Fascicule 2
Zentsūji 善通寺 Fascicule 2
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